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Uvod: Zavržki hrane predstavljajo velik gospodarski, ekonomski, okoljski, socialni, kulturni 
ter etični problem. Živilskim artiklom, ki so določen čas hranjeni pri sobni temperaturi, je 
treba zdravstveno ustreznost potrditi z mikrobiološko preiskavo in s senzorično oceno. 
Namen: Namen raziskave je bil opredeliti vpliv izvajanja Smernic dobrih higienskih navad 
po načelih sistema HACCP v trgovinski dejavnosti na zmanjšanje količine zavrženih živil. 
S pomočjo mikrobioloških preiskav in senzoričnega ocenjevanja smo želeli dokazati, da 
lahko podaljšamo rok hranjenja artiklov pri sobni temperaturi v vitrini na daljše časovno 
obdobje, kot je predpisano v zakonodaji, brez tveganja za zdravje potrošnika. Ugotoviti smo 
želeli letno količino zavržkov v trgovski verigi pekarne. Metode dela: Pripravili smo pečene 
artikle iste šarže, ki smo jih hranili v prodajni vitrini pri sobni temperaturi 15–20 °C. 
Preskušali smo jih v časovnih obdobjih takoj po pečenju ter po 24 in 48 urah. Mikrobiološke 
preiskave so potekale v internem laboratoriju obravnavanega podjetja ter v zunanjem 
akreditiranem laboratoriju. Senzorično ocenjevanje artiklov je izvedla šestčlanska komisija 
s pomočjo 9-točkovne hedonske lestvice. Podatke o zavrženih količinah živil smo pridobili 
iz podatkov zavržkov hrane v 14 lastnih trgovinah Pekarne Pečjak d.o.o. v letih 2014, 2015 
in 2016. Rezultati: Vsi artikli so bili glede na podane mikrobiološke kriterije ustrezni v vseh 
treh časovnih intervalih vzorčenja glede na dobljene ocene mikrobioloških rezultatov. Na 
podlagi rezultatov senzoričnega ocenjevanja lahko ugotovimo, da so imeli pečeni pekovski 
artikli takoj po pečenju pričakovano boljše ocene kot artikli po 24 ali 48 urah hranjenja. 
Razprava in sklep: Glede na mikrobiološke rezultate preskušanj in rezultate senzoričnih 
ocen smo potrdili, da shranjevanje artiklov z mesno surovino v vitrini s sobno temperaturo 
v enodnevnem obratovalnem času trgovine ne predstavlja mikrobiološkega tveganja za 
zdravje potrošnika.  
 





Introduction: Discarding food represents a major economic, environmental, social, cultural 
and ethical problem. For food products, which are stored at room temperature for a certain 
time interval, the food safety must be confirmed by microbiological testing and sensory 
evaluation. Purpose: The purpose of this thesis is to identify the impact of the 
implementation of the Guidelines of good hygienic practices according to the principles of 
the HACCP system in commercial activity on decreasing the quantity of discarded food. 
With the help of microbiological and sensory evaluation we wanted to prove that we can 
extend the shelf life of the articles at room temperature in the showcase for a longer period 
of time, as prescribed in the law, without the risk to the health of the consumer. We wanted 
to find an annual volume of discarded food in the commercial chain of the bakery. Methods: 
We prepared baked products of the same batch, which were then stored in showcase at room 
temperature 15 to 20 ° C. They were tested as freshly baked and after 24 hours, and also after 
48 hours after baking. Baked products were then microbiological analyzed in the internal 
laboratory of the company, as well as in an external accredited laboratory. Sensory 
evaluation of products was carried out by the six-member commission using 9-point hedonic 
scale for freshly baked products and products after storage at room temperature for 24 to 48 
hours. Acquisition of data on food discards was done by collecting data on waste in 14 stores 
owned by Pekarna Pečjak d.o.o. in the years 2014, 2015 and 2016. Results: The products 
were acceptable and met every relevant microbiological criteria in all three time intervals of 
the evaluation, product type, and the resulting assessment. On the basis of sensory evaluation 
results, we can conclude that the freshly baked bakery products expectedly received better 
ratings than the products after 24 or 48 hours after baking. Discussion and conclusion: 
Based on the results of microbiological testing and the results of sensory evaluations, we 
confirmed that the storage of products with raw meat in a showcase with room temperature, 
through opening hours of one day of the retail shops does not pose a risk to consumer health.  
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Zavržki hrane predstavljajo velik gospodarski, ekonomski, okoljski, socialni, kulturni ter 
etični problem. V svetovnem merilu je odvrženih vsako leto več kot milijardo ton živil, kar 
predstavlja tretjino vse pridelane hrane. Raziskave javnega mnenja kažejo, da so na eni strani 
potrošniki, ki imajo hrane preveč in jim ni mar, koliko hrane zavržejo, na drugi strani pa 
ljudje nimajo denarja za nakup osnovnih živil oz. le-teh ni na voljo. Tako ravnanje je 
neprimerno predvsem z etičnega in okoljevarstvenega vidika. V EU se letno zavrže 100 
milijonov ton hrane (podatki za leto 2012). Ta številka se bo brez konkretnih ukrepov zvišala 
na 120 milijonov ton zavržkov hrane do leta 2020 (Food waste, 2015). V Sloveniji se vsako 
leto zavrže 150.000 ton hrane oziroma 75–82 kg/prebivalca/letno (Milanovič, 2015). 
Odpadna in zavržena hrana nastaja v celotni živilsko-prehrambni verigi. Nekaj zavržkov 
hrane je zaradi specifičnih proizvodnih procesov neizogibnih, vendar bi se lahko njihov 
delež zmanjšal, če bi jih ponovno smiselno uporabili v drugih proizvodnih procesih in jih 
tako ohranili v prehranski verigi (Jevšnik et al., 2014). Hranjenje artikla pri sobni temperaturi 
je lahko kritično z vidika varnosti končnega artikla in zaščite zdravja potrošnikov. Med 
tveganji, ki bi lahko negativno vplivala na varnost končnega artikla, sta nedvomno na prvem 
mestu neustrezna mikrobiološka in kemijska kakovost. Po določenem časovnem intervalu 
hranjenja pri sobni temperaturi je treba zdravstveno ustreznost pripravljenih artiklov potrditi 
z mikrobiološko preiskavo (določeni mikrobiološki parametri) in s senzorično oceno 
(Meldrum et al., 2006).  
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2 TEORETIČNA IZHODIŠČA 
2.1 Problematika zavržene hrane 
Vzroki za nastajanje zavržkov hrane v državah Evropske unije (EU) so povezani s 
finančnimi in tehničnimi omejitvami v vseh fazah predelave, skladiščenja in pri vseh načinih 
shranjevanja živil. Največji problem so pomanjkljiva infrastruktura, pakiranje in trženje 
artiklov. Vsako leto zavržemo skoraj tretjino celotne količine proizvedene hrane na svetu 
(MKGP, 2015). Polovica pripravljene hrane, ki konča kot zavržek, izvira iz individualnih 
gospodinjstev razvitih držav (MKGP, 2015; Milanovič, 2015). Ostalo polovico zavržkov 
hrane predstavlja veriga od pridelovalca do trgovine, ki ne pride do potrošnikov (MKGP, 
2015).  
Po podatkih Združenih narodov (ZN) se bo število prebivalcev do leta 2050 v razvitih 
državah podvojilo (UNFPA, 2016).  
Med letoma 2015 in 2020 bo rast prebivalstva znašala približno 1,84 % na leto, 1,63 % na 
leto med letoma 2020 in 2025 ter 1,44 % na leto med letoma 2025 in 2030 (Tong et al., 
2015). 
Rast prebivalstva se predvideva zaradi razvoja moderne medicine in izboljšav življenjskega 
standarda, kar je predvsem zmanjšalo umrljivost pri porodu, smrt dojenčkov in otrok ter tako 
podaljšalo življenjsko dobo človeka (UNFPA, 2016).  
Rast prebivalstva, povpraševanje in potrebe po hrani so posledica kombiniranih učinkov rasti 
svetovnega prebivalstva za več kot 9 milijard do leta 2050, naraščajočih dohodkov in 
prehranskih sprememb v smeri visokega vnosa mesa (GRIDA, 2016). 
Podnebne spremembe bodo vplivale na štiri ključne dejavnike v preskrbi s hrano: 
razpoložljivost, stabilnost, dostopnost in izkoriščanje surovin. Ocenjujejo, da je imelo med 
letoma 2012 in 2014 več kot 2 milijardi ljudi tako imenovano »skrito lakoto«, kar pomeni 
slab izkoristek mikrohranil. Povprečna letna temperatura se je po letu 1970 zvišala za 0,8 
°C. Spremembe temperature in padavin vplivajo na regionalne kmetijske in živilske 
proizvodne sisteme. Predvideva se, da bo morda zaradi podnebnih sprememb upadla količina 
pridelkov v Afriki in južni Aziji do leta 2050 do 8 %. Tako podnebne spremembe kot tudi 
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trenutni pretresi na svetovnih energetskih in živilskih trgih zvišujejo tveganje pri preskrbi s 
hrano (Tong et al., 2015). 
Proizvodnja mesa je še posebej zahtevna glede porabe energije, žita in vode. Danes se skoraj 
polovica pridelave svetovnih žit porabi za živalsko krmo. Do leta 2008 je bilo za krmo živine 
uporabljenih 35–40 % svetovnih žit, medtem ko je znana napoved, da bo do leta 2050 ta 
številka dosegla 45–50 %, če se poveča poraba mesa. Območja, ki se uporabljajo za 
proizvodnjo živilske krme, zajemajo območje približno 1/3 vseh obdelovalnih površin. Z 
višjo porabo mesa se bo povečal tudi delež kmetijskih površin za pašo in krmo živali, ki se 
uporabljajo za mesno industrijo (GRIDA, 2016).  
Širitev zemljišč za pašo živali je ključni dejavnik krčenja gozdov. V Latinski Ameriki je bilo 
približno 70 % prej gozdnatih površin spremenjenih v pašnike. Približno 70 % vseh pašnikov 
v suhih območjih se šteje za degradirano površino, in sicer zaradi pretirane paše, zbitosti in 
erozije, ki jo povzroča živina. Živinorejski sektor ima pogosto neprepoznano vlogo pri 
globalnem segrevanju – ocenjuje se, da je odgovoren za 18 % emisij toplogrednih plinov. 
Ta delež je večji, kot ga ustvari promet oziroma transport (GRIDA, 2016). 
Za proizvodnjo 1 kg mesa se porabi 3 kg žita in 16.000 litrov vode. Povečano povpraševanje 
po mesnih artiklih vodi v večje potrebe klavnih živali po vodi, žitu in večjih kmetijskih 
površinah (pašniki). To pomeni grožnjo biotski raznovrstnosti in boj za preživetje z drugimi 
vrstami divjih živali. Proizvodnja mesa je energetsko potratna in okolju škodljiva, zlasti z 
intenzivno uporabo krmnih pridelkov, kot sta koruza in soja. Proizvodnja piščančjega mesa 
je energetsko učinkovita, čeprav zahteva več energije kot proizvodnja žit. Mnogi kmetje 
hranijo svoje živali z organskimi zavržki hrane iz gospodinjstev, kmetij in kmetijskih 
stranskih proizvodov (GRIDA, 2016).  
Živinoreja prispeva k podnebnim spremembam z oddajo toplogrednih plinov na dva načina: 
neposredno in posredno. Neposredno s črevesno fermentacijo in z nastankom gnoja ter 
posredno s proizvodnimi dejavnostmi ter s pretvorbo gozda v pašnik. Na podlagi ocene 
življenjskega cikla – Life Cycle Assessment (metoda LCA) je bilo ocenjeno, da živalski 
sektor oddaja okoli 7,1 gigaton emisij ogljikovega diksida ali približno 18 % toplogrednih 
plinov (Pierre et al., 2013). Proizvaja predvsem CO2, CH4 in N2O (Philippe et al., 2015). 
Toplogredni plini in amonijak so povezani z degradacijo kakovostnega zraka in globalnim 
segrevanjemin in z izgubo hranil v vodi. Mlečni sektor prispeva 4 % svetovnih toplogrednih 
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plinov, katerih večina se ustvari na farmah. Metan je glavni toplogredni plin, ki je 25-krat 
bolj učinkovit kot ogljikov dioksid skozi 100-letno obdobje (Kebreab et al., 2012). 
Lopez in sodelavci (2016) ocenjujejo, da je v Združenih državah Amerike (ZDA) v letu 2012 
nastalo 251 milijonov ton komunalnih trdnih odpadkov. Več kot 50 % teh odpadkov je bilo 
odloženih na odlagališče. Ker se količina recikliranih snovi povečuje, so zavržki hrane 
postali naslednja logična komponenta odpadkov, ki se jih lahko izloči z odlagališč. Odpadna 
hrana predstavlja do 21 % vseh odloženih odpadkov na odlagališčih v ZDA, je hitro 
razgradljiva in proizvaja visoko vsebnost metana. Lopez in sodelavci (2016) v svoji študiji 
navajajo, da se količina metana iz zavržkov hrane v primerjavi z izmerjenim donosom 
metana giblje od 130–630 m3/mg hlapne trdne snovi. Kot povprečni potencial metana v 
komercialnih ostankih hrane navajajo med 363 in 492 mL CH4/suho snov (v masi). 
Zavržki hrane prinašajo posledice, ki so gospodarske, zdravstvene, družbene, okoljske, 
prehranske in tudi etične narave. Zato so dobre prakse in osveščanje potrošnikov o vrednosti 
hrane zaželene. Spodbuja se tudi uvajanje izobraževalnih predmetov s področja prehrane na 
vseh ravneh izobraževanja. Pomembno vlogo pri razvijanju sistemov in dejavnosti za 
preprečevanje nastajanja zavržkov hrane imajo tudi trgovina in distributerji. Evropska vizija 
je sestavljena iz svežnja ukrepov za zeleno rast – zmanjšati količino zavržene hrane do leta 
2025 za 30 %. Osnova tega cilja ter ostalih ciljev in ukrepov, ki jim bodo sledili, je torej 
odmik od dosedanjih potrošniških vzorcev (Raspor, 2014). 
V EU največji delež zavržene hrane prihaja iz gospodinjstev – približno 42 % celotne 
količine. Čeprav zavrženo hrano poleg etičnega vidika najpogosteje povezujemo s količino 
odpadkov, ne smemo pozabiti na ostale okoljske dejavnike: obremenjevanje tal in voda med 
pridelavo, poraba energije in energentov pri proizvodnji, distribuciji in pripravi hrane. V 
povprečju le-te obsegajo okoli 25 % ogljičnega odtisa posameznika. Na ravni EU povzroči 
zavržena hrana letno okoli 170 Mt CO2eq
2, od tega je približno 46 % ali 78 Mt CO2eq
2 iz 
gospodinjstev. Problem zavržene hrane bi zato morali zmeraj obravnavati vsaj z dveh 
vidikov: kot etično vprašanje in kot vprašanje obremenjevanja okolja, vendar ne le v smislu 
problematike zavržkov, saj ti predstavljajo zadnjo fazo, medtem ko toplogredni plini (TGP) 
nastajajo v vseh fazah življenjskega cikla prehrambenega artikla (Raspor, 2014). 
Kot odgovor na pomisleke o naraščajoči količini toplogrednih plinov in drugih okoljskih 
vplivov, ki so povezani z živilskimi zavržki hrane, je vse večje število nacionalnih in 
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regionalnih ukrepov identificiralo ostanke hrane kot prednostni globalni problem. S tem se 
postavlja tudi vprašanje, kakšna količina zavržkov hrane bi se še lahko uporabila skozi 
prehransko verigo za prehranjevanje ljudi. V razvitih državah in državah v razvoju študije 
pričajo o velikosti izgub in zavržkov hrane skozi proizvodnjo. Velike izgube so opazne v 
procesih, preden hrana pride do potrošnika. Študije dokazujejo da Evropa zavrže 30–50 % 
zalog hrane skozi prehransko verigo (Papargyropoulou et al., 2014). 
Globalna zahteva po hrani je odvisna od prebivalstva, ekonomske rasti in urbanizacije. Da 
bi zmanjšali naraščanje povpraševanja in pritisk na proizvodnjo, je treba zmanjšati izgubo 
hrane in nastajanje zavržkov hrane (Halloran et al., 2014). Živilski zavržki povzročijo 
gospodarske posledice vsem v verigi preskrbe s hrano, tako kmetovalcu kot proizvajalcu 
hrane in tudi končnemu potrošniku. Tukaj vključujemo tudi stroške, povezane s končnim 
odlaganjem zavržkov hrane. Hitro naraščanje števila svetovnega prebivalstva in 
zmanjševanje naravnih virov zbuja pomisleke zaradi globalne varnosti preskrbe s hrano in 
poudarja družbeno in moralno zavest zaradi nastajanja zavržkov hrane (Papargyropoulou et 
al., 2014). Zavržkom hrane se namenja velika pozornost tudi na področju ravnanja z odpadki. 
Zanesljiva oskrba s hrano postaja vse bolj pereč problem, zato se zmanjšanje zavržkov hrane 
prepoznava kot osrednji cilj za bolj trajnostno reševanje te problematike na svetovni ravni 
(Papargyropoulou et al., 2014). 
Ameriška agencija za zaščito okolja (EPA) poudarja ekonomske posledice zavržkov hrane 
in spodbuja proizvajalce hrane, trgovine na drobno in ostale živilske obrate, da bi z 
zmanjševanjem le-teh povečali prihranke. Zmanjšali bi nabavne in končne stroške, kamor se 
prištevajo tudi stroški postopkov ravnanja z zavržki hrane. Program Združenih narodov za 
okolje (UNEP) poudarja, da bo imelo zmanjševanje količine odpadkov pozitivni ekonomski 
učinek na učinkovito rabo virov in zmanjšanje količine zavržkov ter drugih emisij. To bo 
vplivalo tudi na prihranek stroškov, opredelitev novih poslovnih področij in povečanje 
zaposlenosti ter konkurenčnosti (Papargyropoulou et al., 2014). 
Eden izmed ukrepov zmanjševanja zavržkov hrane je razdeljevanje presežka hrane 
skupinam ljudi, ki jim je primanjkuje (Papargyropoulou et al., 2014). V Sloveniji se je leta 
2013 začel dobrodelni projekt »VIŠKI HRANE« v okviru zveze Lions Slovenija. Vsak dan 
se ob zaprtju trgovin prevzame hrana, ki jo dostavijo v različne zbirne centre, kot so Varna 
hiša, razna zavetišča, Rdeči križ, razdelilnice in drugo. Ideja za projekt je nastala ob dejstvu, 
da dnevno ostaja zdravstveno ustrezna hrana, ki konča v smeteh. To hrano so nato članice 
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kluba Lions prevzele po prodajalnah in jo dostavile tistim, ki jo potrebujejo. Vsa hrana v 
projektu »VIŠKI HRANE« je zdravstveno ustrezna in se z njo ravna v skladu s standardi 
HACCP (Lions klub, 2015). Naslednja možnost je pretvorba zavržkov hrane v živinsko 
krmo. Čeprav predlagana hierarhija ravnanja z zavržki hrane zahteva temeljne spremembe 
trenutnih praks in sistemov, pa ima možnost znatnih okoljskih, socialnih in ekonomskih 
koristi (Papargyropoulou et al., 2014). 
Pri proizvodnji živil je pomembno upoštevati parametre varnosti in kakovosti živila. 
Kakovost živila zagotavljamo z ustrezno izbiro surovine, postopka priprave in izdelave 
artikla. Artikli z mesno surovino predstavljajo zaradi celotne priprave vsebovanega mesnega 
pripravka določeno mikrobiološko tveganje, zato potrebujejo dodatno pozornost pri 
celotnem postopku izdelave, od surovine do prodaje artikla. Pri vsakem artiklu se 
nadzorujejo ustreznost postopka in higiena procesa, k čemur štejemo ustreznost opreme in 
pripomočkov ter zaposlenih. Proces mora biti nadzorovan, prav tako mora biti nadzorovana 
ustrezna temperatura artikla. Zamrzovanje artikla poteka kontinuirano v zamrzovalnih 
vitrinah pri temperaturi zraka –30 °C. Zagotovljena mora biti hladna veriga vse od 
shranjevanja v skladišču do shranjevanja pred peko artikla. Končna toplotna obdelava 
oziroma peka poteka na samem prodajnem mestu, kjer se hrani v ogrevalni vitrini ali pri 
potrošniku doma (Pekarna Pečjak, 2013).  
Meldrum in sodelavci (2006) so v študiji preiskovali pripravljene gotove jedi glede skupnega 
števila kolonij E. coli, Listeria spp., B. cereus, Salmonella spp., S. aureus in L. 
monocytogenes. Prisotnost bakterije B. cereus povzroči diarejo, ki je posledica tvorbe 
enterotoksina v tankem črevesju. B. cereus se pojavlja v pripravljenih pogretih živilih 
predvsem v vegetativni obliki. Rezultati so pokazali, da preiskušeni vzorci niso imeli 
nezadovoljivih kazalnikov ali ostalih patogenov. Preiskušeni vzorci so bili goveji burgerji, 
suho sadje, neperutninski kebabi, ribje in vegetarijanske paštete, pečen piščanec in goveje 
klobase. Daelman in sodelavci (2013) so v testiranju potrdili, da L. monocytogenes preživi 
pogrevanje živila do temperature 70 °C, če to traja 2 minuti. Nepravilni postopki pri pripravi 
živil povzročijo do 97 % bolezni, povzročenih z okužbo živil v živilskih obratih (Howes et 
al., 1996).  
Temperature vzdrževanja živil pri temperaturi med 55 in 64 °C ne predstavljajo tveganja za 
zdravje potrošnikov, saj je še vedno zagotovljena zaščita pred rastjo mikroorganizmov, pod 
pogojem, da so živila higiensko ustrezno vzdrževana v tem temperaturnem območju. Čeprav 
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so nekateri avtorji predlagali območje nad 55 °C, je Svetovna zdravstvena organizacija 
(WHO) določila mejo nad 60 °C. Za zagotovitev varnosti živila v meji temperaturnega 
območja za vzdrževanje na toplem je treba upoštevati celotno časovno obdobje hrambe, 
vključno s transportom (Garayoa et al., 2014). 
Rajkovic in sodelavci (2013) so v študiji dokazali, da potrošniki živila hranijo 1 do 3 dni pri 
temperaturi 28 °C ali 11 dni pri 12 °C. Preiskovana živila so bila špageti z bolonjsko omako 
in mesna lazanja. Ponovno pogreta hrana pred uživanjem odpravlja ali zmanjšuje število 
vegetativnih celic. Ponovno segrevanje pripravljenih živil je običajno delno ali nezadostno 
in običajno poteka v mikrovalovni pečici. Rezultati raziskave so pokazali, da je med 
segrevanjem v gospodinjski mikrovalovni pečici (10 minut, 800 W) temperatura v vogalih 
pakiranega artikla dosegla približno 54 °C. Vegetativne oblike B. cereus se uničijo pri 
segrevanju 1 minuto pri 60 °C ali 33,2 minut pri temperaturi 50 °C. Glede na zgoraj podano 
lahko sklepamo, da bi pri segrevanju 10 sekund pri 70 °C, dosegli uničenje vegetativne 
oblike B. cereus (Rajkovic et al., 2013). 
Lahou in sodelavci (2012) so odvzeli in preiskovali brise z rok zaposlenih in uporabljenih 
rokavic. Jemanje brisov je potekalo intervalno v časovnem obdobju 6 mesecev. Brise so 
testirali na indikatorje E. coli, S. aureus in enterobakterije, da bi lahko opredelili higieno rok 
pri ravnanju z živili. Rezultati so pokazali neustrezne vzorce v več kot 25 % primerov. 
Enterobakterije so odkrili pri 18 (19 %) od 93 vzorcev. Prisotnosti E. coli niso zaznali, 
zaznali pa so le en primer, kjer je bil prisoten S. aureus (Lahou et al., 2012). 
Pogostost okužb s hrano je najpogosteje povezana s slabim ekonomskim stanjem v 
nerazvitih državah. Slabi nadzorni sistemi, ki so odraz družbe, so ovira za doseganje višjih 
standardov varnosti hrane. Izkušnje kažejo, da nadzor okužb in zastrupitev z živili zahteva 
veliko strokovnega znanja na sorodnih področjih, kot so mikrobiologija, kemija živil, 
epidemiologija, ipd. (Akhtar et al., 2014). 
Garayoa in sodelavci (2014) v študiji ugotavljajo, da v vzorcih predpripravljenih živil niso 
odkrili L. monocytogenes in Salmonella spp. Poudariti je treba, da so bili vzorci 
kontaminirani z E. coli in s koliformnimi bakterijami, kar nakazuje slabo higiensko prakso 
med ravnanjem z živili. Vzorci so bili hranjeni pri temperaturi pod 55 °C. Čiščenje delovnih 
površin, opreme in pripomočkov je ključnega pomena za preprečevanje kontaminacije z 
mikroorganizmi, ki se lahko razmnožijo v pripravljenih živilih in dosežejo nesprejemljivo 
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raven. Mikrobiološka preiskava površin se je izkazala kot uspešno orodje za ocenjevanje 
postopkov čiščenja, ki se izvajajo v živilskih obratih.  
Glede na veljavno evropsko in nacionalno zakonodajo ter na Smernice dobrih higienskih 
navad po načelih sistema HACCP v trgovinski dejavnosti (Trgovinska zbornica Slovenije, 
2008) je vsak nosilec živilske dejavnosti dolžan dajati na trg artikle, ki ne predstavljajo 
tveganja za končnega potrošnika. Nosilec živilske dejavnosti lahko napravi izjemo, če 
zagotovi utemeljeno strokovno oceno o varnosti hrane pri temperaturi pod +63 °C, in sicer 
da je taka hramba varna pri tej temperaturi za določeno obdobje ter da so bila živila shranjena 
na način, ki je predpisan na podlagi znanstvene ocene (Food standards agency, 2007). Pri 
določenih artiklih se lahko zaradi specifične sestave in lastnosti zahteva prilagoditev nadzora 
postopka priprave za prodajo, in sicer:  
• priprava omogoča, da je živilo hranjeno pri temperaturi pod + 63 °C, dokler je 
pripravljeno za prodajo, 
• zahteva, da je živilo hranjeno nad +63 °C, ne velja, kadar je živilo pripravljeno za 
prodajo ali je bilo prodano potrošnikom oziroma je namenjeno za takojšnje uživanje 
ali drugače, 
• živilo je treba po procesu toplotne obdelave ali po končni fazi predelave čim prej 
ohladiti v ustreznih higienskih pogojih na temperaturo, ki omogoča varnost živila, 
• ohlajevanje ni smiselno za živilo, ki ga je za prodajo potrošnikom treba vzdrževati 
nad temperaturo +63 °C, 
• živilo se v času minimalne trajnosti lahko hrani pri sobni temperaturi brez tveganja 
za zdravje (Food standards agency, 2007). 
Lastnosti živila in način obdelave ter pakiranja so pomembni dejavniki pri zagotavljanju 
stabilnosti artikla. Tak primer so konzervirana živila, ki jih je mogoče varno hraniti pri sobni 
temperaturi pod pogojema, da njihova embalaža ostaja nepoškodovana in rok minimalne 
trajnosti še ni pretečen. Prekajeni ali dimljeni artikli, kot so na zraku sušene, prekajene šunke 
z nizko vodno aktivnostjo, se lahko varno hranijo pri predpisani temperaturi v okviru 
njihovega roka uporabnosti (Food standards agency, 2007). 
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2.2 Senzorična analiza 
Ob uživanju hrane ali pijače se sprožijo v človeku različni senzorični dražljaji, ki jih lahko 
preiskujemo s treh vidikov: kot kvalitativno zaznavo, kvantitativno zaznavo in hedonski 
odziv. Pri tem je pomembno, da posameznih pojmov ne zamenjujemo. Vsak dražljaj, vsako 
zaznavo opišemo najprej z njenimi bistvenimi značilnostmi, npr. artikel je rumene barve, 
slanega okusa, ima aromo po jagodi, je zrnate teksture, itd. nato določimo intenzivnost 
zaznave (barva je nežno rumena, okus močno sladek, aroma po jagodah je komaj zaznavna, 
tekstura je grobo zrnata itd.). Končno povzroči zaznava pri preizkuševalcu večjo ali manjšo 
stopnjo ugajanja. To je tako imenovana hedonska ocena, ki je nikakor ne smemo 
interpretirati kot lastnost artikla oziroma ocenjevanje artikla. Občutek ugajanja je namreč 
popolnoma individualen in je odvisen od osebe, ki artikel preskuša, zlasti od njegovih 
značilnosti in prehranskih navad (Golob et al., 2006). 
Senzorična preiskava temelji na opisovanju in ocenjevanju lastnosti živila s človekovimi 
čuti: z vidom, okusom, vohom, s sluhom in tipom oziroma z dotikom. Kot merilni instrument 
nam v senzorični preiskavi služijo človekova čutila: oči, nos, usta, jezik, ušesa. V njih so 
nameščeni receptorji za zaznavanje videza, barve, okusa, vonja, temperature, bolečine, 
pookusa itd. Senzorična preiskava obsega niz tehnik in načinov, ki omogočajo natančno 
merjenje človekovega odziva na hrano, zmanjšajo možne stranske učinke ocenjevanega 
artikla ter omogočajo pridobitev uporabnih informacij različnim profilom živilske stroke – 
tako tistim, ki artikel razvijajo, kot tudi tistim, ki imajo kot potrošniki možnost vplivati na 
senzorične lastnosti artikla (Golob et al., 2006). 
Uporaba senzorične preiskave se vsestransko uporablja: 
• za nadzor kakovosti osnovnih surovin in končnih artiklov, 
• za spremljanje kakovosti artiklov med skladiščenjem, 
• za preiskave konkurenčnih artiklov, 
• pri razvijanju novih artiklov, 
• za proučevanje vzrokov določenih sprememb v barvi, vonju, okusu, aromi, teksturi, 
• za primerjanje senzoričnih lastnosti artikla z njegovimi instrumentalnimi, kemijskimi 
ali fizikalnimi lastnostmi, 
• za tržne raziskave, 
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• za različne hedonske preiskave, to je za ugotavljanje sprejemljivosti artikla za 
potrošnika (Golob et al., 2006). 
Za optimizacijo postopka raziskave je treba pred testiranjem proučiti namen uporabe testov 
ter vrsto, ustreznost in naravo obravnavanega artikla. Analitik – vodja hedonskega 
ocenjevanja – določi na osnovi rezultatov te začetne presoje vrsto in število testov, skupino 
potrošnikov, ki bo pri testu sodelovala, način predstavitve vzorcev ter samo izvedbo testa 
(Golob et al., 2006). 
Za izvajanje potrošniških raziskav uporabljamo različne vrste preskusov, katerih skupni cilj 
je ugotoviti sprejemljivost nekega artikla in/ali prednost danega artikla pred drugim. 
Značilnost teh preskusov je, da jih izvajamo s potrošniki. Imenujemo jih hedonski testi, saj 
z njimi ocenimo priljubljenost oziroma sprejemljivost z vidika potrošnika. Lahko jih 
definiramo: 
• z besedami, ki pomenijo všečnost, ugajanje, stopnjo sprejemljivosti artikla pri 
potrošnikih, 
• z besedami, ki izražajo izbor ali preferenco (dajanje prednosti) enemu izmed 
ocenjevanih artiklov pred drugim/drugimi (Golob et al., 2006). 
Pri hedonskem ocenjevanju je komisija sestavljena iz potrošnikov. Dobljeni rezultati, morajo 
biti reprezentativni in sestavljeni tako, da čimbolj predstavljajo ciljno skupino potrošnikov. 
Hedonski preskusi služijo ugotavljanju sprejemljivosti ali všečnosti (dajanje prednosti) 
ocenjevanega artikla pri določeni skupini potrošnikov. Temeljijo na ocenjevanju stopnje 
ugajanja, ki jo občutijo, ko artikel testirajo ali ga zaužijejo (Golob et al., 2006). 
Preskusi z lestvicami sodijo med najpogosteje in vsestransko uporabne senzorične preskuse. 
Uporabljajo se za določanje stopnje, velikosti ali intenzivnosti razlik ene ali več senzoričnih 
lastnosti, lahko pa tudi za ocenjevanje skupne kakovosti. Prav tako so primerni za 
ugotavljanje razlik med vzorci, zlasti če imamo večje število vzorcev in je izvedba preskusov 
razlikovanja preveč zamudna. Uporabljajo se lestvice ali razredi: razvrščanje, klasifikacija, 
uvrščanje, točkovanje in urejanje. Preskusi z lestvicami in razredi so uporabni na vseh 
področjih, zlasti v industriji za kontrolo kakovosti, pri razvoju novih artiklov, pa tudi v 
različnih raziskavah. Danes poznamo številne različice teh metod, od skoraj popolnoma 
poljudnih, do izpopolnjenih, kompleksnih, celo znanstvenih. Prednost teh testov je, da je 
njihova izvedba relativno poceni. Razlikujemo metode, s katerimi ocenjujemo ali 
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primerjamo posamezne lastnosti preskusnega vzorca (eno ali več senzoričnih lastnosti) ali 
ocenjujemo vzorec kot celoto, določamo stopnjo sprejemljivosti (všečnosti) testnih vzorcev. 
Enote so številčne, grafične ali opisne, zato govorimo o grafičnih, opisnih ali številčnih 
lestvicah. To je inštrument, ki služi preizkuševalcu za natančno izražanje njegovih zaznav 
(Golob et al., 2006). 
Številke, ki se pri preskusih s pomočjo lestvic uporabljajo, nimajo vedno matematičnega 
pomena in se lahko prikažejo na različne načine. Da bi uporabo številk razumeli in da bi 
lahko izbrali ustrezen statistični model, poznamo glede na način merjenja naslednje lestvice: 
nominalne, ordinalne, intervalne in lestvice razmerij – deležev (Golob et al., 2006). 
2.3 Pogoji za rast preiskanih mikroorganizmov 
2.3.1 Vodna aktivnost aw 
Vsak mikroorganizem ima svoje optimalno območje vodne aktivnosti, v kateri se razvija. 
Večina jih ima optimalno vrednost 1.0, v kateri je vodna aktivnost visoka. To je vodna 
aktivnost čiste vode. V mikroorganizmu so prisotna tudi hranila, ki podpirajo rast. 
Minimalna vodna aktivnost je variabilna, čeprav ji lahko določimo vrednost glede na vrsto 
organizma. Kakor je razvidno iz tabele 1, imajo mikroorganizmi svojo mejo reakcije na 
vodno aktivnost, kar pomeni, da rastejo glede na vsebnost vode v artiklu. Občutljivejše so 
bakterije, medtem ko v odpornejšo skupino sodijo plesni in kvasovke. Določene skupine 
mikroorganizmov so občutljivejše ter imajo optimalno, maksimalno in minimalno območje 
vodne aktivnosti za rast. Absolutna najmanjša meja za mikroorganizme je vodna aktivnost 
pri 0.60, ki velja za kserofilne plesni. Živila z vodno aktivnostjo pod 0.60 ne omogočajo rasti 
mikroorganizmov. Na uničenje mikroorganizmov lahko poleg minimalne vsebnosti vode v 
surovini vpliva tudi vrsta metode zniževanja vode ter čas, v katerem je bil artikel pod 
minimalno vodno aktivnostjo (Garbutt, 1997). V tabeli 1 so predstavljeni primeri 




Tabela 1: Vodna aktivnost za mikroorganizme, ki jih najdemo v hrani (AquaLab, 2016) 
Mikrobiološka skupina Primer aw Artikli  
Normalna bakterija Salmonella spp. 
Clostrodium botulinum 
0.91 Sveže meso, mleko 
Normalna kvasovka Torulopsis spp. 0.88 Koncentrat svežega soka 
Normalna plesen Aspergillus flavus 0.80 Marmelade, želeji 
Halofilna bakterija Wallemia sebi 0.75 Med 
Kserofilna plesen Aspergillus echinulatas 0.65 Moka 
Ozmofilna kvasovka Saccharomyces bissporus 0.60 Suho sadje 
2.3.2 Koncentracija hidroksidnih ionov (pH) 
Koncentracija hidroksidnih ionov (pH) je eden izmed glavnih dejavnikov, ki vplivajo na rast 
in preživetje mikroorganizmov v hrani. Vsi mikroorganizmi imajo območje pH, v katerem 
lahko rastejo, ter optimalen pH, v katerem rastejo najbolje. Na splošno imajo bakterije 
minimalni pH za rast od 4.0 do 4.5 in optimalni pH med 6.8 in 7.2, ki je bolj nevtralen, ter 
maksimalni pH med 8.0 in 9.0 (Garbutt, 1997). Vrednosti pH posameznih mikroorganizmov 
so predstavljene v tabeli 2. 
Tabela 2: Vrednosti pH posameznih bakterij (Garbutt, 1997) 
Vrsta bakterije Minimalni pH Optimalni pH Maksimalni pH 
S. aureus 4.0 6.0–7.0 9.8 
C. perfringens 5.5 7.0 8.0 
L. monocytogenes 4.1 6.0–8.0 9.6 
Salmonella spp. 4.05 7.0 9.0 





Mikroorganizmi so kot skupine sposobne aktivne rasti pri temperaturi pod lediščem in tudi 
nad temperaturo 100 °C. Vsaka posamezna vrsta ima svoje območje, v katerem lahko raste. 
To območje določa, kakšen vpliv ima temperatura na celične membrane in encime, posebno 
na njihovo ustrezno delovanje. Pod minimalnim temperaturnim območjem mikroorganizmi 
ne rastejo. Celične membrane se spremenijo v takšni meri, da ne morejo transportirati hranil 
v celico. V optimalnem temperaturnem območju mikroorganizmi rastejo najhitreje. Nad 
maksimalnim temperaturnim območjem ni rasti mikroorganizmov. Temperatura poškoduje 
beljakovine in maščobe v celični membrani, zaradi česar membrana propade in se celice 
uničijo (Garbutt, 1997). Temperaturna območja so opredeljena v tabeli 3. 
Tabela 3: Temperaturna območja mikrobioloških skupin (Garbutt, 1997) 
Mikrobiološka 
skupina 









Psihrofili Flavobacterium –10 10–15 20  
Psihotrofi L. monocytogenes –10 20–30 42 
Mezofili S. aureus 5 28–43 52 
Termofili B. 
stearothermophilus 
 30  50–65 70 
Ekstremni termofili Thermococcus spp.  65 80–90 100 
 
2.4 Pogoji za rast preiskanih mikroorganizmov 
2.4.1 B. cereus 
Bakterije rodu Bacillus so po Gramu pozitivne, ubikvitarne bakterije, prisotne v zemlji, 
zraku, vodi, rastlinah in v človeških ter živalskih iztrebkih. So aerobne ali fakultativno 
anaerobne paličice, ki oblikujejo endospore. Nizke vrednosti pH prenašajo zelo različno. 
Tako se lahko B. thermoacidurans, B. maceran in B. polymyxa razmnožujejo pri pH 4,0, 
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druge vrste pa le do vrednosti pH 4,5 ali celo 4,9. Toplotna odpornost spor je različna. Slabša 
je pri mezofilnih vrstah ter zelo dobra pri termofilnih vrstah. Rod Bacillus vključuje tudi 
patogene vrste. Vrsta B. antracis povzroča antraks, za prenos s hrano pa je najpomembnejša 
vrsta B. cereus, ki je povzročitelj alimentarnih toksikoinfekcij. Te bakterije sintetizirajo vrsto 
izvenceličnih metabolitov, vključno s toksini in z drugimi virulenčnimi dejavniki (Adamič 
et al., 2003). 
2.4.2 C. perfringens 
Bakterije rodu Clostridium se nahajajo v zemlji, zraku, vodi, fekalijah človeka in živali ter 
rastlinah. So po Gramu pozitivne, gibljive ali negibljive paličice. Oblikujejo jajčaste ali 
okrogle terminalno ali subterminalno ležeče endospore. Večina vrst je obligatnih anaerobov, 
nekatere vrste, tudi C. perfringens, so aerotolerantne, torej se lahko razmnožujejo ob 
prisotnosti kisika ter pri vrednosti pH pod 4,5 (Adamič et al., 2003). 
2.4.3 Enterobacteriaceae 
Bakterije Enterobacteriaceae se nahajajo v zemlji, zraku, na rastlinah, v človeških in 
živalskih iztrebkih, živilih, kosih svežega in sesekljanega mesa, v nadevih presnih in suhih 
klobas, vakuumsko pakiranih barjenih klobasah ipd. So po Gramu negativne fakultativno 
anaerobne gibljive paličice, med katerimi nekatere oblikujejo kapsulo (Adamič et al., 2003). 
2.4.4 E. coli 
Bakterije Escherichia coli najdemo v črevesju človeka in živali. So po Gramu negativne 
paličice, ki razgrajujejo glukozo in laktozo ob tvorbi kisline in plina. Razmnožujejo se pri 
10 °C do 46 °C, čeprav številni sevi rastejo tudi pri 4 °C. Minimalna vrednost aw za rast je 
od 0,96 do 0,93, najnižja vrednost pH pa 4,3. Nekateri serološki tipi (npr. enterohemoragični 
serotip H7:O157) povzročajo hude alimentarne toksikoinfekcije (Adamič et al., 2003).  
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2.4.5 Campylobacter spp. 
Kampilobakteri so bakterije, katerih naravni življenjski prostor je črevesje ptičev, zato jih 
pogosto izolirajo iz perutnine, pa tudi drugih klavnih živali, predvsem prašičev in goveda. 
Za človeka in živali so patogene, a je okužba živali pogosto asimptomatska. 
Najpomembnejši sta termotolerantni vrsti C. jejuni in C. coli, ki povzročata veliko 
kampilobakternih črevesnih okužb ljudi. Bakterije so po Gramu negativne, spiralno zavite 
paličice, ki so gibljive zaradi polarne flageliranosti celic. Najbolje rastejo v atmosferi s 5–
10 % kisika. Optimalne temperature rasti so med 37 °C do 45 °C. Ne razmnožujejo se pri 
temperaturah pod 30 °C. So izjemno infektivne, zato lahko okužbo povzroči že minimalno 
število celic, med 500–1000 (Adamič et al., 2003). 
2.4.6 Salmonella spp. 
Primarno življenjsko okolje salmonel je prebavni trakt ljudi in živali. Z izločenimi fekalijami 
ali preko različnih prenašalcev lahko pridejo v vodo in živila. Salmonele so po Gramu 
negativne, gibljive, citokromaksidaza-negativne, katalaza-pozitivne in fakultativno 
anaerobne paličice. Salmonele se razmnožujejo pri temperaturah med 7 in 47 °C, optimalno 
pri 37 °C. Temperatura nad 65 °C jih hitro uniči. Razmnožujejo se pri pH 4,5 do 9,0, pri 
čemer minimalno vrednost pH, ki še omogoča razmnoževanje, določa vrsta prisotne kisline. 
Najhitreje se razmnožujejo v okolju z nevtralno vrednostjo pH. Minimalna vrednost aw za 
rast je 0,94. Povzročajo alimentarne toksikoinfekcije in so najpogostejši povzročitelj teh 
obolenj v našem okolju (Adamič et al., 2003). 
2.4.7 Staphylococcus spp. 
Bakterijski rod Staphylococcus spada med najštevilčnejše rodove z okoli 50 vrstami, med 
katerimi so za živilstvo pomembnejše S. aureus, S. carnosus, S. epidermidis, S. 
saprophyticus, S. intermedius, itd. Naseljujejo kožo in sluznice ljudi in živali, od koder 
mnogokrat zaidejo v živila. So po Gramu pozitivni, katalaza-pozitivni, fakultativno 
anaerobni koki, ki se pojavljajo v grozdastih skupkih, po katerih so dobili rodovno ime. 
Nitrite reducirajo v nitrate. Najpomembnejša vrsta v živilstvu je vsekakor S. aureus, ki 
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sintetizira številne encime. Nekateri sevi tvorijo različne enterotoksine. Razmnožujejo se pri 
temperaturi od 6,8 °C do 40 °C, optimalno pri 30 °C do 37 °C, pri vrednostih pH od 4,2 do 
9,3 in v slanici z do 15 % NaCl ter pri minimalni vrednosti aw 0,86. Nekateri sevi S. aureus 
so povzročitelji alimentarnih zastrupitev zaradi sinteze enterotoksinov, ki poteka v ugodnih 
pogojih med 10 °C in 45 °C. Pri proizvodnji občutljivih živil (npr. živila živalskega izvora 
z visoko vsebnostjo beljakovin) prihaja do rasti stafilokokov in tvorbe enterotoksinov 
najpogosteje zaradi neprimernega hlajenja oziroma hranjenja živil pri temperaturi, primerni 
za rast bakterij, zaradi priprave jedi dlje časa pred serviranjem, slabe osebne higiene in 
neprimerne toplotne obdelave (Adamič et al., 2003). 
2.4.8 Sporogene bakterije 
Sporogene bakterije (naziv endospore se uporablja zaradi lastnosti tvorjenja spor v matični 
celici bakterije) se v živilski dejavnosti najdejo predvsem kot rod Clostridium (anaerobne) 
in rod Bacillus (aerobne). Nekateri procesi v živilski industriji uničijo endospore. Le-te 
imajo strukturne, fiziološke in biokemijske značilnosti, ki so drugačne od vegetativnih celic. 
Ko se spore tvorijo v materni celici, se te razgradijo in spore se sprostijo v okolje. Tam 
mirujejo toliko časa, dokler jih ugodni zunanji dejavniki ne spodbudijo h kalitvi ali 
germinaciji. Spore lahko vzkalijo pod vplivom kemičnih spojin ali zaradi fizikalnih 
dejavnikov, kot je npr. segrevanje. To je pomemben dejavnik pri zastrupitvah s hrano zaradi 
sporogenih bakterij, pri katerih pogrevanje hrane povzroči kalitev mirujočih spor po tem, ko 
se je hrana ohladila, saj ustvarijo nove vegetativne celice (Garbutt, 1997). V prvo skupino 
živil sodijo tista živila, ki glede na lastnosti ne omogočajo vzklitja bakterijskim sporam, kot 
so na primer sušena živila, živila z nizko aw in toplotno obdelana živila, ki so takoj po toplotni 
obdelavi zamrznjena. Pri teh živilih pomeni enako število bakterij in sporogenih bakterij v 
živilu, da je bila toplotna obdelava ustrezna oz. da ni prišlo do naknadne kontaminacije. V 
drugo skupino sodijo živila, ki glede na lastnosti omogočajo vzklitje bakterijskih spor, na 
primer pasterizirano mleko – to mora biti pregledano takoj po polnjenju in ohladitvi, sicer 
lahko spore prej vzklijejo (Jeršek, 2013).  
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2.4.9 Aerobne mezofilne bakterije 
Mezofilne bakterije so prilagojene na človeški organizem in na ostale toplokrvne živali, 
lahko tudi na okolje s tropskimi in visoko temperaturnimi klimami. Posebna značilnost 
mezofilnih bakterij je zmožnost za rast tudi v nižjih temperaturah (minimalna temperatura 
je 5 °C). Večina (toda ne vse) pa ima optimalno temperaturo rasti pri 30 °C (temperatura 
človeškega telesa). Večina zastrupitev z mezofilnimi bakterijami s hrano nastane, če je hrana 
shranjena pri temperaturi od 28 °C (B. cereus) do 45 °C (C. perfringens, C. jejuni) (Garbutt, 
1997).  
2.5 Značilnosti preiskanih mesnih pripravkov 
2.5.1 Konzervirano meso 
To so razsoljeni in toplotno obdelani kosi, najpogosteje prašičjega in tudi vseh drugih vrst 
mesa. Izdelujejo se brez dodatka mesnega testa. Izjemoma se lahko mesno testo dodaja za 
povezovanje večjih kosov mesa, šunke v pločevinkah, pizza šunke in tudi perutninskih prsi 
v ovitku ter pakiranih narezkov teh artiklov. Kakovost in obstojnost teh artiklov sta odvisni 
od surovine, sestavin razsola in drugih aditivov, prav tako od tehnološkega procesa, 
predvsem od razslojevanja, toplotne obdelave, eventualno dimljenja in pogojev skladiščenja 
ter distribucije. Pri oblikovanju značilnih senzoričnih lastnosti sodelujejo tudi encimski 
procesi (Bem et al., 2003). 
Optimalna pH-vrednost mesa za proizvodnjo kuhanih razsoljenih artiklov je v mejah med 
5,8 in 6,2. Najbolj zastopane bakterijske vrste so iz rodov: Acinetobacter, Aeromonas, 
Alcaligenes, Flavobacterium, Moraxella, Pseudomonas in razni rodovi družine 
Enterobacteriaceae. V majhnem številu so prisotni predstavniki rodu Bacillus, streptokoki, 
mlečnokislinske bakterije, kvasovke in plesni. Od povzročiteljev alimentarnih 
toksikoinfekcij so lahko prisotne B. cereus, C. botulinum, C. perfringens, Salmonella spp., 




Pri preiskavi posameznih sestavin razsola lahko ugotovimo, da nitrit, kuhinjska sol in 
nekateri drugi aditivi neposredno ali posredno vplivajo na mikrobioto teh artiklov.  
Nitrit zmanjša toplotno odpornost spor. V toplotno obdelanih artiklih nitrit preprečuje 
kalitev spor. Te učinke lahko pričakujemo, kadar gre za znižani vrednosti aw in pH ter za 
nizke temperature. Pri tem je nujna tudi nizka začetna kontaminacija. Kuhinjska sol 
učinkuje protimikrobno z znižanjem vrednosti aw. Bakterostatičen učinek je izrazitejši pri po 
Gramu negativnih paličastih bakterijah iz družine Enterobacteriaceae in rodu Pseudomonas, 
vendar je manj izrazit pri rodovih Lactobacillus in Streptococcus. Končni artikli vsebujejo 
okrog 2 % kuhinjske soli, kar je pri blagi toplotni obdelavi – pasterizaciji – nezadostno za 
samostojno preprečevanje razvoja prisotnih mikroorganizmov. Askorbinska kislina 
oziroma njena natrijeva sol stimulira razgradnjo nitrita in pospeši nastanek značilne 
rožnatordeče barve razsoljenega mesa in zmanjša nevarnost tvorbe nitrozaminov, vendar ne 
vpliva na obstojnost živila. Ogljikovi hidrati pomagajo pri razmnoževanju laktobacilov, ki 
jih razgradijo v kisline, kar zniža vrednost pH mesa ter tako posredno učinkuje na 
mikrofloro. Večje količine saharoze zaradi učinkovanja mikroorganizmov povzročajo 
sluzavost razsolnice za potapljanje mesa in oblikujejo sluzave obloge na kuhanih šunkah. 
Ponekod se natrijev laktat dodaja tem proizvodom z namenom podaljšanja obstojnosti 
(Bem et al., 2003). 
Pasterizacija kuhanih razsoljenih mesnih artiklov je najpomembnejši postopek za 
zmanjšanje kvara ali alimentarnih toksikoinfekcij. Raziskave so pokazale, da vsebuje meso 
pred toplotno obdelavo od 2x103 do 107 bakterij v 1 gramu. S tehnološkega vidika je toplotna 
obdelava optimalna, ko je dosežena središčna temperatura 65 °C. Vsako zvišanje 
temperature za 1 °C toplotne obdelave poveča izgubo mase za 1,5 do 2 %. Maksimalna 
temperatura v središču artikla je 69 °C in za šunke v kalupu 70 do 72 °C (Bem et al., 2003). 
Ker se s toplotno obdelavo ne morejo izključiti vsi potencialni povzročitelji kvara in 
alimentarnih toksikoinfekcij, je treba takoj po zaključku pasterizacije artikle hitro in 
intenzivno hladiti na središčno temperaturo pod 5 °C in to temperaturo stalno ohranjati med 
skladiščenjem in distribucijo. Skladiščenje je zelo pomembno za higiensko kakovost in 
obstojnost teh artiklov. Temperatura skladišča ne sme preseči 5 °C oziroma 10 °C za kratko 
skladiščenje. Pri višjih temperaturah lahko pride do nastanka masovnih bombaž skladiščnih 
polkonzerv. Šunke v pločevinkah se pasterizirajo do središčne temperature 60 do 70 °C. 
Toplotno obdelavo lahko preživijo vegetativne vrste bakterij iz rodov Corynebacterium, 
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Enterococcus, Lactobacillus, Micrococcus in tudi spore Bacillus in Clostridium. Enterokoki 
so najpogostejši povzročitelji kvara. Bakterija E. faecium preživi temperaturo pri 69 °C. Pri 
tem jih mesni proteini ščitijo pred letalnim učinkom toplotne obdelave. V hranljivih 
podlagah pri temperaturi 65,5 °C preživijo 12 minut, toda v šunki je enak učinek dosežen 
šele po 24,5 minutah. V kuhanih razsoljenih mesninah se potencialno lahko razmnožujejo 
C. botulinum, C. perfringens, L. monocytogenes, Salmonella spp. in S. aureus, zato je nujen 
strogi nadzor higiene tehnološkega procesa, začetne kontaminacije, režima toplotne 
obdelave in temperature skladiščenja (Bem et al., 2003). 
2.5.2 Poltrajna klobasa 
Poltrajna klobasa se lahko poimenuje artikel iz razdetega mesa klavnih živali, slanine, 
mesnega testa in drugih sestavin živalskega izvora, soli, aditivov, začimb, začimbnih 
ekstraktov, arom, vode oziroma ledu, tehnoloških dodatkov ter dodatnih sestavin. Artikli so 
termično obdelani z dimljenjem ali brez njega (ZKme-1B – Pravilnik o kakovosti mesnih 
izdelkov, 2012). 
2.5.3 Piščančje meso 
Mikrobiologija perutninskega mesa ima določene podobnosti z mesom klavnih živali, se pa 
tudi v marsičem razlikuje. Pri perutnini za proizvodnjo mesa se lahko zgodi, da je inficirana 
z mikroorganizmi, ki izzovejo obolenja samo pri perutnini, lahko pa je inficirana s 
povzročitelji obolenj živali in ljudi. V mesu so lahko tudi mikroorganizmi, ki so neškodljivi 
za zdravje perutnine, so pa patogeni za človeka (Gašperlin, Bem, 2003). 
Perutnina je najpomembnejši vir bakterij rodu Salmonella spp. Te veljajo poleg 
kampilobakterja za enega najpogostejših povzročiteljev alimentarnih toksikoinfekcij ljudi. 
Prisotne so predvsem v slepem črevesju perutnine, hitro se razmnožujejo in dosežejo 
koncentracijo do 108 salmonel/g vsebine črev. C. perfringens je skoraj redno prisoten v 
črevesju in fekalijah perutnine. Prevladuje tip A, ki je povzročitelj alimentarnih intoksikacij 
ljudi. Nahaja se v zemlji, stelji in hrani. Povzroča črevesna obolenja piščancev in druge 
perutnine. Obolenja ljudi so skoraj izključno posledica uživanja kontaminirane hrane, ki je 
bila pogreta in nato hranjena pri 15 °C do 50 °C. E. coli se skoraj redno nahaja v zadnjih 
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delih črev perutnine. Večina sevov te bakterije, ki živi v črevesju perutnine, za ljudi ni 
patogena. Za človeka zelo patogeni sev E. coli O157:H7 za perutnino ni patogen, čeprav je 
v ZDA izoliran v 1,5 % perutninskega mesa. S. aureus povzroča velike izgube pri intenzivni 
vzreji piščancev in puranov. Povzročitelj se nahaja v nosnih votlinah, na koži in perju. 
Enterotoksičnih sevov je 2–4 %. Kvasovke so izolirali v 57,5 % svežih in 51,8 % pokvarjenih 
piščancev. Med njimi so prevladovale Candida spp., prisotne pa so bile tudi druge glive, npr. 












Namen raziskave je ugotoviti, ali izvajanje Smernic dobrih higienskih praks po načelih 
sistema HACCP v trgovinski dejavnosti (Trgovinska zbornica Slovenije, 2008) vpliva na 
povečanje količine/deleža zavržkov hrane. S pomočjo mikrobioloških preizkušanj in 
senzoričnega ocenjevanja želimo dokazati, da lahko ob doslednem izvajanju dobre higienske 
in proizvodne prakse ter zahtev sistema HACCP podaljšamo rok hranjenja obravnavanih 
artiklov pri sobni temperaturi v vitrini na daljše časovno obdobje, kot je predpisano v 
Smernicah dobrih higienskih navad po načelih sistema HACCP v trgovinski dejavnosti 
(Trgovinska zbornica Slovenije, 2008). Le-te narekujejo, da toplotno obdelani mesni artikli 
ne smejo biti shranjeni več kot 4 ure od pečenja in se morajo hraniti pri temperaturi 63 °C 
ali več. 
Po toplotni obdelavi obravnavanih artiklov bomo takoj po pečenju ter po 24 in 48 urah 
preverili mikrobiološko in senzorično ustreznost le–teh. V drugem delu bomo podatke o 
količini zavrženih artiklov zbrali iz evidenc količin zavrženih artiklov iz trgovin Pekarne 
Pečjak d.o.o. v letih 2014, 2015 in 2016. 
Na osnovi mikrobiološkega in senzoričnega ocenjevanja živil smo postavili tri hipoteze, na 
katere bomo odgovorili s pomočjo raziskovalnega dela magistrskega dela: 
Hipoteza 1: Hramba živil v toplih vitrinah pri T ≥ +63 °C, ki je omejena na 4 ure, značilno 
vpliva na večjo količino zavržene hrane.  
Hipoteza 2: Končni artikli, ki so toplotno obdelani in vsebujejo toplotno obdelan mesni 
pripravek, se lahko shranjujejo pri sobni temperaturi 24 ali 48 ur ob upoštevanju dobre 
higienske in dobre proizvodne prakse in ne predstavljajo tveganja za potrošnikovo zdravje. 
Hipoteza 3: Senzorična ustreznost živil, ki vsebujejo toplotno obdelan mesni pripravek, 
dokazuje, da so ta po 24 ali 48 urah shranjevanja pri sobni temperaturi po končni toplotni 





4 METODE DELA 
Izbrano literaturo smo poiskali in pregledali z iskalniki baz, dostopnimi na Zdravstveni 
fakulteti v Ljubljani in od doma. Ključne besede pri iskanju literature so bile »food«, 
»safety«, validation«, »food waste« in »consumer«. Poleg dostopnih baz smo uporabili tudi 
interno literaturo Pekarne Pečjak d.o.o. ter knjižno strokovno literaturo o mikrobiološki 
varnosti živil.  
4.1 Materiali in metode dela 
Preverili smo naslednje vzorce: burek pizza (nadev iz mletega konzerviranega mesa), burek 
mesni (nadev iz barjene klobase), burek piščančji (pečena perutninska sekljanina), žepek 
pizza (nadev iz rezanega konzerviranega mesa) in burek skutin (skutin nadev). Vsi bureki so 
sestavljeni iz vlečenega testa, z izjemo žepek pizza, ki je iz kvašenega listnatega testa. 
Zamrznjene artikle smo pred vzorčenjem odtajali pri sobni temperaturi in času 30 minut ter 
predhodno toplotno obdelali po usklajenih predpisanih postopkih. Sveže pečeni artikli so 
skutin, mesni ter piščančji burek, ki so se pekli v predgreti pečici 40 minut pri temperaturi 
210 °C, žepek pizza 20 minut v predgreti pečici pri 210 °C in burek pizza 25 minut v 
predgreti pečici pri 230 °C. 
4.1.1 Vrsta in sestava vzorcev 
Vsak artikel je imel svojo 6-mestno številko šarže, ki se je začela s črko L. Šarže artiklov so 
mesni burek L147485, burek pizza L249697, skutin burek L247131, piščančji burek 
L148801 in žepek pizza L146881. Masa posameznega bureka je bila 260 g, žepka pizze pa 
150 g. Za interne mikrobiološke preiskave smo odvzeli za 1 enoto 1 burek ter 2 žepka. Pri 
enem vzorčenju smo odvzeli 5 burekov (n=5) za vsako vrsto bureka in 10 žepkov. Skupno 
število vzorcev svežih zamrznjenih artiklov je bilo 20 burekov in 10 žepkov. Za potrebe 
zunanjega mikrobiološkega preskušanja pečenih artiklov smo pri enem vzorčenju odvzeli 5 
burekov za vsako vrsto bureka in 10 žepkov. Za posamezen vzorec smo odvzeli 20 burekov 
in 10 žepkov. Skupno smo za potrebe zunanjih mikrobioloških preiskav (takoj po pečenju, 
po 24 in po 48 urah) odvzeli 60 burekov in 30 žepkov. Pripravili smo pečene artikle iste 
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šarže, ki smo jih po pečenju hranili v prodajni vitrini pri sobni temperaturi trgovine Pekarne 
Pečjak d.o.o., ločeno od prodaje rednih artiklov, vendar v enakih temperaturnih pogojih, 
relativni zračni vlagi in frekvenci gostov. Vsaka vrsta artiklov je imela svojo ploščo. 
Preskušali smo jih v treh časovnih obdobjih: takoj po pečenju ter po 24 in 48 urah hranjenja..  
Število artiklov in postopek mikrobioloških preiskav smo povzeli po Smernicah za 
mikrobiološko varnost živil, namenjenih končnemu potrošniku (Ministrstvo za zdravje, 
2009). Vzorec smo odvzeli tako, da smo preprečili vsako naknadno onesnaženje, kvarjenje 
in poškodbe. Upoštevali smo navodila dobre higienske prakse. Vzorčili smo s sterilnim 
priborom in v sterilno embalažo. Za mikrobiološko preiskavo smo odvzeli 300 g ene vzorčne 
enote in transportirali v nadzorovanih temperaturnih pogojih v razkuženi in za to namenjeni 
hladilni torbi (Ministrstvo za zdravje, 2009). Po predhodnem dogovoru z internim ter 
zunanjim akreditiranim laboratorijem, smo za 1 enoto bureka vzorčili 260g ene vzorčne 
enote (teža enega bureka). Odvzeli smo dovolj velik vzorec za izvedbo vseh zahtevanih 
mikrobioloških preiskav. 
Nadev iz rezanega in mletega konzerviranega mesa, ki je bil uporabljen v artiklih burek pizza 
in žepek pizza, je bil pripravljen po navodilih proizvajalca glede na potrjeno specifikacijo. 
Postopki so naslednji: svinjsko meso se zmelje na mesoreznici na manjše kose. Zmleto meso 
z dodatki in s soljo ter z aditivi stresejo v stroj za masiranje mesa. Nadev polnijo v umetne 
ovitke premera 120 mm in termično obdelajo v modelih do središčne temperature artikla 70 
°C. Šunka prešana – mleta: prešani šunki odstranijo ovoj, zmeljejo na rezilni plošči na kose 
premera 13 mm, nato jo v vozičkih iz nerjavnega jekla pripeljejo v pakirnico in pakirajo v 
vakuum vrečke PA/PE po 10 kg. Šunka prešana – narezki: prešani šunki odstranijo ovoj, da 
jo na salamoreznici narežejo na rezine, težke 15±1 g, sledi pakiranje v kontrolirani atmosferi 
(mešanica 80 % dušika in 20 % ogljikovega dioksida) v folijo PA/PE po 1,5 kg. Površina 
ovoja mora biti suha, napeta in se mora tesno prilegati nadevu. Na prerezu je nadev svetle 
rožnato rdeče barve in vidni so lepo povezani kosi mesa. Okus je prijeten in karakterističen 
za to vrsto artikla (Meso Kamnik, 2014). 
Nadev iz barjene klobase, ki je bil uporabljen v artiklu burek mesni, je bil pripravljen po 
navodilih proizvajalca glede na potrjeno specifikacijo. Ohlajeno goveje meso zrežejo na 
mesoreznici na rezilni plošči na 4 mm velike kose in zmešajo v mešalniku z vsemi dodatki 
ter termično obdelajo s praženjem do središčne temperature nad 85 °C. Vroč nadev polnijo 
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v umetni ovitek in še enkrat pasterizirajo. Videz nadeva je temne barve, značilne za praženo 
meso. Vonj in okus sta prijetna, tekstura je drobljiva (Meso Kamnik, 2015). 
Nadev iz pečene perutninske sekljanine, ki je bil uporabljen v artiklu burek piščančji, je 
termično obdelan artikel. Piščančje meso ročno ločijo od kosti, nato v stroju za masiranje 
mesa dodajo začimbe, kar se masira določen čas, da se doseže ustrezna tekstura mesa. 
Začinjeno meso nato ročno nabodejo na nosilne kavlje, oblikujejo v obrnjen stožec ter 
povijejo s folijo. Tako pripravljeni stožci so zamrznjeni v šok komori do središčne 
temperature –18 °C. Za pečenje piščančjega mesa se uporabijo posebne vertikalne peči z 
infrardečimi sevali. Pečeno meso se sproti reže, ohlaja, pakira in zamrzuje. Meso je pečeno 
po načinu kebab in nato hitro zamrznjeno. Ima značilni okus pečenega piščančjega mesa, 
začinjenega s kebab začimbami (Alebon, 2015). 
Nadev iz skute, ki je bil uporabljen v artiklu burek skutin, je termično obdelan artikel. Sveže 
mleko pasterizirajo, baktofugirajo in tipizirajo na 0,01 % mlečnih maščob. Mleko cepijo s 
predpisano kulturo mikroorganizmov, dodajo sirišče in fermentirajo. Po končani 
fermentaciji zrežejo grušč na kocke in stiskajo v preši. Pri tem izteče odvečna sirotka. 
Skladiščijo ga pri temperaturi 0 °C do +8 °C (Mlekarna Celeia, 2016). 
4.1.2 Preiskava vzorcev 
Mikrobiološke preiskave zamrznjenih testiranih živil smo opravili v internem laboratoriju 
Pekarne Pečjak d.o.o. glede na kriterije 4.1.4. Smernic za mikrobiološko varnost živil, ki so 
namenjena končnemu potrošniku (Ministrstvo za zdravje, 2009). V zunanjem akreditiranem 
laboratoriju so preiskali sveže pečene artikle na dan pečenja in po 24 ter 48 urah hranjenja. 
Preiskave v zunanjem laboratoriju so izvajali glede na kriterije 7.3. Smernic za 
mikrobiološko varnost živil, ki so namenjena končnemu potrošniku (Ministrstvo za zdravje, 
2009) in dodatno preiskavo na termotoleranti kampilobakter. S preskušanjem živil glede na 
kriterije za mikrobiološko varnost obravnavanih artiklov želimo potrdili hipotezo 2 za tiste 
artikle, ki se shranjujejo pri sobni temperaturi po 24 ali po 48 urah hranjenja. 
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4.2 Interne mikrobiološke preiskave 
Mikrobiološke preiskave zamrznjenih izdelkov smo izvedli skladno z internimi navodili:  
• ND 8.2.4-13, Navodilo za izvajanje analiz Tecra™ Salmonella Unique za 
ugotavljanje prisotnosti vrst Salmonella, 
• ND 8.2.4-14, Navodilo za izvajanje analiz/brisov/vzorcev na ENTEROBAKTERIJE 
RIDA® COUNT za ugotavljanje šetvila enterobakterij,  
• ND 8.2.4-15, Navodilo za izvajanje analiz/brisov/vzorcev na E. coli RIDA® 
COUNT za ugotavljanje prisotnosti in števila bakterij E. coli,  
• ND 8.2.4-14, Navodilo za izvajanje analiz/brisov/vzorcev na Staphylococcus aureus 
RIDA® COUNT za ugotavljanje koagulaza pozitivnih stafilokokov vključno z 
bakterijo S. aureus, 
• ND 8.2.4-19, Navodilo za izvajanje analize vzorcev na kvasovke in plesni na RIDA® 
COUNT TOTAL (Pekarna Pečjak, 2016) za ugotavljanje skupnega števila aerobnih 
mezofilnih mikroorganizmov. 
4.3 Priprava vzorca za mikrobiološko preiskavo 
Vzorec, ki smo ga želeli preveriti na prisotnost ali število bakterij, smo morali predhodno 
odvzeti na način, ki je zagotil sterilnost, kar vključuje tudi ustrezno sterilno embalažo. Vse 
odvzete vzorce smo do preiskave hranili v zamrzovalni skrinji pri temperaturi –18 °C. 
Sterilno smo zatehtali v homogenizacijsko vrečko 20 g reprezentativnega vzorca (testo in 
nadev v razmerju, kot je v izdelku) in dodali 180 mL fiziološke raztopine. Vse skupaj smo 
homogenizirali v homogenizatorju ter tako dobili osnovno suspenzijo. Po potrebi oziroma 
glede na predvidevanja smo naredili dodatne decimalne razredčitve. Pomembno je, da so bili 
vsi vzorci in surovine segreti na sobno temperaturo (Pekarna Pečjak, 2016).  
4.3.1 Preiskave na prisotnost plesni 
Po končani homogenizaciji smo aseptično prenesli 1 mL osnovne suspenzije 
homogeniziranega vzorca in nadaljnjih decimalnih razredčitev na gojišče Chloramphenicol 
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Glucose Agar in jih inkubirali pri temperaturi 26 °C za 3 in 5 dni v za to namenjenem 
inkubatorju. Prešteli smo značilne črne, črno-zelene, rjave ali bele okrogle puhaste kolonije 
in rezultat po izračunu glede na stopnjo decimalne razredčitve in osnovne suspenzije izrazili 
v CFU/g izdelka (Pekarna Pečjak, 2016). 
4.3.2 Preiskave na prisotnost enterobakterij 
Po končani homogenizaciji smo aseptično prenesli 1 mL osnovne suspenzije 
homogeniziranega vzorca in nadaljnjih decimalnih razredčitev na plošče 
ENTEROBAKTERIJE RIDA® COUNT, pustili, da se vzorec vpije v gojišče in plošče 
inkubirali pri temperaturi 35 °C za 24 ur v za to namenjenem inkubatorju. Prešteli smo 
značilne rdečevijolične kolonije in rezultat po izračunu glede na stopnjo decimalne 
razredčitve in osnovne suspenzije izrazili v CFU/g izdelka (Pekarna Pečjak, 2016). 
4.3.3 Preiskave na prisotnost koagulaza pozitivnih stafilokokov in 
bakterije Staphylococcus aureus 
Po končani homogenizaciji smo aseptično prenesli 1 mL osnovne suspenzije 
homogeniziranega vzorca in nadaljnjih decimalnih razredčitev na ploščo Staphylococcus 
aureus RIDA® COUNT, pustili, da se vzorec vpije v gojišče in plošče inkubirali pri 
temperaturi 35 °C za 24 ur v za to namenjenem inkubatorju. Prešteli smo značilne 
modrozelene kolonije in rezultat po izračunu glede na stopnjo decimalne razredčitve in 
osnovne suspenzije izrazili v CFU/g izdelka (Pekarna Pečjak, 2016). 
4.3.4 Preiskave na prisotnost bakterije E. coli 
Po končani homogenizaciji smo aseptično prenesli 1 mL osnovne suspenzije in nadaljnjih 
decimalnih razredčitev na plošče E. coli RIDA® COUNT, pustili, da se vzorec vpije v 
gojišče in plošče in jih inkubirali pri temperaturi 35 °C za 24 ur v za to namenjenem 
inkubatorju. Prešteli smo značilne modrozelene kolonije in rezultat po izračunu glede na 
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stopnjo decimalne razredčitve in osnovne suspenzije izrazili v CFU/g izdelka (Pekarna 
Pečjak, 2016).  
4.3.5 Preiskave na prisotnost vrste Salmonella spp. 
Vzorec smo do preiskave hranili pri ustrezni temperaturi. Sterilno smo zatehtali 25 g vzorca 
v vrečko za homogenizator in dodali 225 mL modificirane pufrirane peptonske vode 
(MBPW). Vse skupaj smo dobro homogenizirali v homogenizatorju nekaj sekund. 
Pomembno je, da so bile vse surovine predhodno segrete na sobno temperaturo. Po končani 
homogenizaciji smo aseptično prenesli 1 mL osnovne suspenzije homogeniziranega vzorca 
v encimsko-imunski test Tecra™ Salmonella Unique in postopek izvajali po navodilih 
proizvajalca Tecra (Pekarna Pečjak, 2009). Rezultat testa smo odčitali na paličici med 
pozicijo 3 in 4. Za pozitivni rezultat se šteje, če se pojavi kakršnokoli obarvanje (sivo do 
vijoličasto) na tem področju. Negativni rezultat ne kaže na paličici nikakršnih obarvanj 
(Pekarna Pečjak, 2009). 
4.4 Zunanja mikrobiološka preskušanja 
V zunanjem akreditiranem laboratoriju so preskušali sveže pečene artikle (burek skutin, 
burek mesni, burek piščančji, žepek pizza in burek pizza) ter artikle, hranjene pri sobni 
temperaturi 24 ur in 48 ur po toplotni obdelavi po merilih v poglavju za Toplotno obdelane 
izdelke iz mletega mesa po Smernicah za mikrobiološko varnost živil, ki so namenjena 
končnemu potrošniku (Ministrstvo za zdravje, 2009):  
• Salmonella spp. (prisotnost v 25 g) po metodi SIST EN ISO 6579:2003/AC 2006 CSA 
37 °C, 
• Escherichia coli (CFU/1 g) po metodi ISO 16649-2, 
• Koagulaza pozitivni stafilokoki in Staphylococcus aureus (CFU/1 g) po metodi ISO 
6888-1, 
• Clostridium perfringens (CFU/1 g) po metodi MISO 7937,  




• Aerobne sporogene bakterije (CFU/1 g) brez kriterija po metodi A-11 in ISO 7932, 
• Termotolerantni kampilobakter (prisotnost v 25 g) po metodi ISO 10272-1, 
• Bacillus cereus (CFU/1 g) po metodi ISO 7932. 
4.5 Senzorična preiskava 
Za naš preskus bomo uporabili hedonsko ordinalno lestvico. Golob in sodelavci (2006) 
podajajo lestvico vrst ali razredov, npr.: 1., 2., 3., 4. (prvi, drugi, tretji, četrti), kjer je očitno, 
da je 1. pred 2., 2. pred 3. in 3. pred 4., razdalje med njimi pa ni nujno, da so enake. Poznamo 
vrstni red številk, ne pa njihove dejanske količine. Številke imajo večji pomen in dajejo več 
informacij kot nominalna lestvica, vendar še vedno nimajo vseh lastnosti številk. Številke 
služijo za razporejanje vzorcev po izraženosti ali intenzivnosti določene senzorične lastnosti 
ali po všečnosti. Če je vzorcu dana večja številka, to pomeni večjo intenzivnost senzorične 
zaznave. Pri ordinalnih lestvicah torej ne moremo enostavno sklepati glede zaznavnih razlik 
niti o razmerjih oziroma velikosti razlik.  
Senzorično ocenjevanje sveže pečenih artiklov ter artiklov v treh intervalih: takoj po pečenju 
ter po 24 in 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi je izvedla šestčlanska komisija s pomočjo 
9-točkovne hedonske lestvice. Preskuševalce smo naučili pravilnega načina ocenjevanja 
vzorcev. Seznanili smo jih z navodili za delo pri posameznem preskusu. Ti so morali 
navodila pred pričetkom ocenjevanja vedno natančno prebrati in jih med ocenjevanjem 
strogo upoštevati. Seznanili smo jih z ustrezno temperaturo vzorcev, količino vzorca pri 
ocenjevanju, koliko vzorca naj vzamejo v usta, kako dolgo naj ga zadržijo v ustih, število 
ugrizov in ali je dovoljeno požiranje. Če ni bilo drugače določeno, so preizkuševalci 
pregledovali lastnosti po naslednjem vrstnem redu: barva in videz, vonj, tekstura, aroma in 
pookus (Golob et al., 2006). 
Lestvica glede na všečnost artikla se deli na ocenjevanje po spodaj navedenih kriterijih: 
1. IZREDNO NE UGAJA 
2. ZELO NE UGAJA 
3. DOKAJ NE UGAJA 
4. RAHLO NE UGAJA 
5. NITI UGAJA NITI NE UGAJA 
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6. RAHLO UGAJA 
7. DOKAJ UGAJA 
8. ZELO UGAJA 
9. IZREDNO UGAJA 
Skupna ocena je bila sestavljena iz vrednosti točke glede na kriterij lestvice ter seštevek 
glasov pri posameznem kriteriju. Najnižja možna ocena je bila 1 ter najvišja 9. Povprečna 
ocena je bila sestavljena iz skupne ocene posameznega kriterija ter števila udeleženih 
ocenjevalcev. Na vzorcih mesnega, piščančjega ter skutinega bureka, ki so se pekli 40 minut 
v predgreti pečici pri temperaturi 200 °C ter vzorcih burek pizza, pečenih 25 minut v 
predgreti pečici pri 230 °C in žepek pizza 20 minut v predgreti pečici pri 210 °C smo 
ocenjevali: 
• VIDEZ SKORJE 
• OKUS SKORJE 
• OKUS NADEVA 
• CELOTNA OCENA 
Rezultati so podani kot senzorična ocena sveže pečenih artiklov ter artiklov, hranjenih pri 
sobni temperaturi po 24 in 48 urah.  
4.6 Validacija pečenih pekovskih artiklov 
Validacije mikrobiološke in senzorične ustreznosti so se in se bodo izvajale po načrtu 
štirikrat letno oziroma glede na rezultate analize tveganja. Za potrebe validacije hranjenja 
pečenih pekovskih artiklov 24 ur pri sobni temperaturi smo v načrt vzorčenj umestili 
vzorčenje artikla burek mesni 2–4-krat letno. Artikli so se pekli 40 minut v predgreti pečici 
pri temperaturi 210 °C. Mikrobiološko preskušanje je bilo v letu 2015 in 2016 izvedeno po 
Smernicah za mikrobiološko varnost živil, ki so namenjena končnemu potrošniku 
(Ministrstvo za zdravje, 2009). Potekalo je usklajeno z izborom mikrobioloških parametrov 
zunanjega akreditiranega laboratorija z namenom primerljivosti rezultatov: 




• Escherichia coli (CFU/1 g) po metodi ISO 16649-2, 
• koagulaza pozitivni stafilokoki in Staphylococcus aureus (CFU/g) po metodi ISO 
6888-1, 
• Clostridium perfringens (CFU/g) po metodi ISO 7937,  
• skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov (CFU/g) po metodi ISO 4833, 
• aerobne sporogene bakterije(CFU/g) brez kriterija po metodi A-11 in ISO 7932,  
• termotolerantni kampilobakter (prisotnost v 25 g) po metodi ISO 10272-1, 
• Bacillus cereus (CFU/g) po metodi ISO 7932. 
4.8 Zavržki hrane v trgovinah Pekarne Pečjak d.o.o. 
Podatke o zavrženih količinah obravnavanih artiklov smo pridobili z zbiranjem podatkov o 
zavržkih v 14 lastnih trgovinah Pekarne Pečjak d.o.o. v letih 2014, 2015 in 2016. Podatke 
smo zbirali s pomočjo informacijsko-operativnega računalniškega programa, v katerem so 
shranjeni podatki o dobavljenih količinah artiklov v posamezno trgovino.  
Podatke o količini zavrženih artiklov smo pridobili preko prebiranja evidenc sledljivosti 
nepakiranih artiklov, v katerih so zabeležena dnevno zavržena živila.  
V letu 2016 smo pričeli z izvajanjem podaljšanja roka uporabnosti artiklov z mesno 






Po internih preiskavah v laboratoriju Pekarne Pečjak d.o.o. in preiskavah v akreditiranem 
zunanjem laboratoriju smo rezultate ovrednotili po kriterijih, navedenih v Smernicah za 
mikrobiološko varnost živil, ki so namenjena končnemu potrošniku (Ministrstvo za zdravje, 
2009).  
Rezultati mikrobiološkega preskušanja zamrznjenih artiklov, sveže pečenih artiklov, 
artiklov, hranjenih pri sobni temperaturi 24 ur in 48 ur po toplotni obdelavi, so predstavljeni 
v poglavju 5.1 in 5.2. 
5.1 Rezultati zamrznjenih artiklov na mikrobiološke kriterije 
V lastnem laboratoriju Pekarne Pečjak d.o.o. smo izvedli preiskavo zamrznjenih nepečenih 
artiklov (skutin, mesni, piščančji burek, žepek pizza in burek pizza) s pomočjo 
mikrobioloških kriterijev po merilih 4.1.4. (Testenine in testo ter izdelki iz testa – z nadevom 
ali brez), navedenih v Smernicah za mikrobiološko varnost živil, ki so namenjena končnemu 













V tabeli 4 so predstavljeni kriteriji mikrobioloških preiskav obravnavanih artiklov. 
Tabela 4: Mikrobiološki kriteriji, ki veljajo za Testenine in testo ter izdelke iz testa – z 
nadevom ali brez, za interne preiskave obravnavanih artiklov (Ministrstvo za zdravje, 2009) 
Parameter Kriterij Enota 
Salmonella spp. n. n. v 25 g  
 
















Legenda: n. n.: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« 
in »M«; m: mejna vrednost, pod katero se rezultate šteje za zadovoljive, pri čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v 
drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. Če en sam rezultat 
preseže to vrednost, je vzorec nezadovoljiv. 
 
V tabeli 5 so prikazani povzetki rezultatov mikrobiološkega preskušanja za vseh 5 artiklov 
(burek skutin, burek mesni, burek piščančji, burek pizza in žepek pizza). Skupna ocena vseh 
zamrznjenih artiklov glede na podane mikrobiološke kriterije je bila ustrezna. 
Rezultati mikrobioloških preiskav po enotah so predstavljeni v prilogi 1.  
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ZAMRZNJENI NEPEČENI ARTIKLI 
 
Tabela 5: Povzetek internih mikrobioloških preskušanj zamrznjenih nepečenih artiklov: burek skutin, burek mesni, burek piščančji, žepek pizza 
in burek pizza (n= 5) 
Parameter BUREK SKUTIN BUREK MESNI BUREK PIŠČANČJI ŽEPEK PIZZA BUREK PIZZA 
Salmonella spp. v 25g  n. n. n. n. n. n. n. n. n. n. 
E. coli (CFU/g) USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Enterobacteriaceae (CFU/g) USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
S. aureus (CFU/g) USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Plesni (CFU/g) USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 




5.2 Zunanja mikrobiološka preskušanja 
Rezultati mikrobioloških preiskav obravnavanih artiklov so bili ocenjeni po merilih v 
poglavju 7.3. (Toplotno obdelani izdelki iz mletega mesa) po Smernicah za mikrobiološko 
varnost živil, ki so namenjena končnemu potrošniku (Ministrstvo za zdravje, 2009). 
Mikrobiološki kriteriji so navedeni v tabeli 6. 
Tabela 6: Mikrobiološki kriteriji zunanjih preskušanj obravnavanih artiklov (Ministrstvo za 
zdravje, 2009) 
Parameter Kriterij Enota 
Aerobne sporogene 
bakterije  
brez kriterija CFU/g 
C. perfringens n = 5; c = 1 
m = 102 CFU/g 
M = 103 CFU/g 
CFU/g 
Koagulaza pozitivni 
stafilokoki in  
S. aureus 
n = 5; c = 1 
m = 102 CFU/g 
M = 103 CFU/g 
CFU/g 
E. coli n = 5; c = 1 
m = 102 CFU/g 
M = 103 CFU/g 
CFU/g 
Skupno število aerobnih 
mezofilnih 
mikroroganizmov  
n = 5; c = 1 
m = 104 CFU/g 
M = 105 CFU/g 
CFU/g 
B. cereus n = 5; c = 1 
m = 103 CFU/g 
M = 104 CFU/g 
CFU/g 
Salmonella spp. n.n. v 25 g 
Termotolerantni 
kampilobakter 
n.n. v 25 g 
Legenda: n. n.: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« 
in »M«; m: mejna vrednost, pod katero se rezultati štejejo za zadovoljive, pri čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij 
v drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. Če en sam 
rezultat preseže to vrednost, je vzorec nezadovoljiv. 
Povzetek rezultatov mikrobioloških preskušanj je podan v tabeli 7, rezultati za vsak 
podvzorec pa v prilogah od 2 do 6. 
Artikli burek skutin, burek pizza in žepek pizza so glede na podane mikrobiološke kriterije 
ustrezni v vseh treh časovnih intervalih. V časovnem intervalu takoj po pečenju in po 24 
urah hranjenja pri sobni temperaturi so bili vsi navedeni artikli ustrezni oz. skladni z 
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navedenimi kriteriji (Tabela 6 ). V časovnem intervalu 48 ur smo samo v artiklu žepek pizza 
našli povečano skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov, in sicer v 
koncentraciji med 200 in 6.400 CFU/g. Artikel je bil ustrezen, saj ne presega vrednosti 104 
CFU/g, kakor je določeno v kriterijih poglavja 7.3 po Smernicah za mikrobiološko varnost 
živil, ki so namenjena končnemu potrošniku (Ministrstvo za zdravje, 2009).  
Rezultati so pokazali, da so v časovnem intervalu 24 ur po pečenju poleg artiklov burek 
skutin, burek pizza in žepek pizza ustrezni tudi artikli burek mesni in burek piščančji. Pri teh 
dveh artiklih smo v časovnem intervalu po 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi našli 
povečano skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov: v koncentraciji med 33.000 
in >300.000 CFU/g pri artiklu burek mesni, pri artiklu burek piščančji v koncentraciji med 
3.500 in 205.000 CFU/g. Oba artikla sta pri časovnem intervalu 48 ur neustrezna, saj 
presegata kriterij, ki je n = 5; c = 1 pri m = 104 CFU/g in M = 105 CFU/g. 
V primeru pozitivnega rezultata preiskav na parameter E. coli je bilo izvedeno laboratorijsko 




Tabela 7: Povzetek mikrobioloških preskušanj sveže pečenih artiklov in artiklov (burek skutin, burek mesni, burek piščančji, žepek pizza in 
burek pizza), hranjenih pri sobni temperaturi 24 in 48 ur po pečenju (n=5) 
ČAS/MBP BUREK SKUTIN BUREK MESNI BUREK PIŠČANČJI ŽEPEK PIZZA BUREK PIZZA 
sveže pečeni artikli 
Aerobne sporogene bakterije USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
B. cereus USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
C. perfringens USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. aureus USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
E. coli USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Salmonella spp. n. n. n. n. n. n. n. n. n. n. 
Termotolerantni kampilobakter n. n. n. n. n. n. n. n. n. n. 
24 h 
Aerobne sporogene bakterije USTREZNO M USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
B. cereus USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
C. perfringens USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. aureus USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
E. coli USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov USTREZNO SPREJEMLJIVO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Salmonella spp. n. n. n. n. n. n. n.n. n. n. 
Termotolerantni kampilobakter n. n. n. n. n. n. n.n. n. n. 
48 h 
Aerobne sporogene bakterije USTREZNO M M M USTREZNO 
B. cereus USTREZNO USTREZNO USTREZNO SPREJEMLJIVO USTREZNO 
C. perfringens USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. aureus USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
E. coli USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov USTREZNO M M USTREZNO USTREZNO 
Salmonella spp. n. n. n. n. n. n. n. n. n.n. 
Termotolerantni kampilobakter n. n. n. n. n. n. n. n. n. n. 
Legenda: n. n: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« in »M«; m: mejna vrednost, pod katero se rezultati štejejo za zadovoljive, pri 
čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. Če en sam rezultat preseže to 
vrednost, je vzorec nezadovoljiv; MBP: mikrobiološki parametri; USTREZNO: vzorec je ustrezen; SPREJEMLJIV: ena vzorčna enota med »m« in »M«. 
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5.3 Validacija pečenih pekovskih artiklov  
Rezultati so pokazali povečano skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov v 
vzorčenjih, izvedenih v februarju, juniju in juliju leta 2016 v artiklu burek mesni. Pri 
vzorčenju artikla burek mesni v juniju 2016 so ugotovili prisotnost bakterije B. cereus v dveh 
enotah. Dodatno vzorčenje na prisotnost bakterije B. cereus smo poleg rednega vzorčenja 
ponovno izvedli v juliju 2016. Rezultati so predstavljeni v tabeli 11. V primeru pozitivnega 
rezultata preiskave na parameter E. coli bi se izvedla preiskava na prisotnost verotoksinov 
E. coli (VT1, VT2) po interni metodi. Pozitivnega rezultata v preiskavi niso zaznali. 
Mikrobiološke preiskave so bile izvedene glede na kriterije, predstavljene v tabeli 8. 
Tabela 8: Mikrobiološki kriteriji zunanjih preskušanj obravnavanih artiklov 
Parameter Kriterij Metoda Enota 
Aerobne sporogene bakterije ni kriterija A-11 CFU/g 
B. cereus n = 5; c = 1 
m = 103  
M = 104 
ISO 7932 CFU/g  
E. coli n=5; c=2 
m=102  
M=103 
ISO 16649-2 CFU/g  
C. perfringens n = 5; c = 1 
m = 102  
M = 103  
ISO7937 CFU/g 





ISO 6888-1 CFU/g 
skupno število aerobnih mezofilnih 
mikroorganizmov 
n = 5; c = 1 
m = 104  
M = 105  
ISO 4833 CFU/g 
Salmonella spp. n. n. ISO 6579:2003 
AC:2006 
v 25 g 
Legenda: n. n: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« 
in »M«; m: mejna vrednost, pod katero se rezultati štejejo za zadovoljive, pri čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v 
drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. Če en sam rezultat 
preseže to vrednost, je vzorec nezadovoljiv. 
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V tabelah od 9 do 12 so predstavljeni rezultati mikrobioloških preskušanj v letu 2016 za 
artikel burek mesni. Program peke izdelka v predgreti pečici je potekal 40 minut pri 
temperaturi 210 °C. 
Tabela 9: Mikrobiološke preiskave po 24 urah hranjenja pri sobni temperaturi za pečen 
artikel burek mesni z dne 10. 2. 2016 
Dan 24h 
Št. podvzorcev (n) Parameter 
1 2 3 4 5 6 7 
1. 80 <100 <10 <10 <10 >3000000 ni najdeno 
2. 40 <100 <10 <10 <10 >3000000 ni najdeno 
3. 10 <100 <10 <10 <10 >3000000 ni najdeno 
4. 20 <100 <10 <10 <10 >3000000 ni najdeno 
5. 20 <100 <10 <10 <10 >3000000 ni najdeno 
      neustrezen  
Legenda: 1. Aerobne sporogene bakterije CFU/g; 2. B. cereus CFU/g; 3. C. perfringens CFU/g; 4. Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. 
aureus CFU/g; 5. E. coli CFU/g; 6. Skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov bakterije CFU/g; 7. skupni vzorec Salmonella 
spp. v 25 g. 
 
Tabela 10: Mikrobiološke preiskave po 24 urah hranjenja pri sobni temperaturi za pečen 






1 2 3 4 5 6 7 
1. 1400000 <100 <10 <10 <10 1400000 ni 
najdeno 
2. >3000000 >15000 <10 <10 <10 >3000000 ni 
najdeno 
3. 85000 <100 <10 <10 <10 85000 ni 
najdeno 
4. 1200000 >15000 <10 <10 <10 1200000 ni 
najdeno 
5. 190000 <100 <10 <10 <10 190000 ni 
najdeno 
 neustrezen neustrezen    neustrezen  
Legenda: 1. Aerobne sporogene bakterije CFU/g; 2. B. cereus CFU/g; 3. C. perfringens CFU/g; 4. Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. 
aureus CFU/g; 5. E. coli CFU/g; 6. Skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov bakterije CFU/g; 7. Skupni vzorec Salmonella 





Tabela 11: Mikrobiološke preiskave po 24 urah hranjenja pri sobni temperaturi za pečen 




 Št. podvzorcev (n) 
Parameter  
1 2 3 4 5 6 
1. 1660000 <100 <10 <10 <10 1660000 
      neustrezen 
Legenda: 1. Aerobne sporogene bakterije CFU/g; 2. B. cereus CFU/g; 3. C. perfringens CFU/g; 4. Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. 
aureus CFU/g; 5. E. coli CFU/g; 6. Skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov bakterije CFU/g; 7. Skupni vzorec Salmonella 
spp. v 25 g. 
 
 
Tabela 12: Mikrobiološke preiskave po 24 urah hranjenja pri sobni temperaturi za pečen 






1 2 3 4 5 6 7 
1. >3000000 100 <10 <10 <10 >3000000 ni najdeno 
2. >3000000 <100 <10 <10 <10 >3000000 ni najdeno 
3. >3000000 <100 <10 <10 <10 >3000000 ni najdeno 
4. >3000000 <100 <10 <10 <10 >3000000 ni najdeno 
5. >3000000 140000 <10 <10 <10 >3000000 ni najdeno 
  neustrezen    neustrezen  
Legenda: 1. Aerobne sporogene bakterije CFU/g; 2. B. cereus CFU/g; 3. C. perfringens CFU/g; 4. Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. 
aureus CFU/g; 5. E. coli CFU/g; 6. Skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov bakterije CFU/g; 7. Skupni vzorec Salmonella 




5.5 Rezultati senzorične preiskave  
V tabelah 13–17 so podani rezultati »Ocenjevanja všečnosti z 9-točkovno hedonsko 
lestvico«. Ocenjevali smo sveže pečene artikle ter artikle po 24 in 48 urah hranjenja pri sobni 
temperaturi. Le-te smo ocenjevali kot hladne ter pogrete v mikrovalovni pečici. 
5.5.1 Povprečna senzorična ocena sveže pečenih artiklov 
Povprečne senzorične ocene sveže pečenih artiklov smo izvedli za burek skutin, burek 
mesni, burek piščančji, burek pizza in žepek pizza. Te ocene so prikazane na sliki 1. 
 
Slika 1: Povprečne senzorične ocene in celotna ocena sveže pečenih artiklov glede na izbran 
parameter po 9-točkovni hedonski lestvici 
 
Artikel burek piščančji je imel najvišje povprečne ocene za vse 4 lastnosti: »videz skorje«, 
»okus skorje«, »okus nadeva« ter »celotna ocena«. Najslabšo »celotno oceno« je prejel 

























BUREK MESNI BUREK SKUTIN BUREK PIZZA BUREK PIŠČANČJI ŽEPEK PIZZA
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5.5.2 Povprečna senzorična ocena po 24 in 48 urah hranjenja pri 
sobni temperaturi 
Senzorično ocenjevanje smo izvedli po 24 in 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi kot 
hladen artikel ter kot pogret artikel v mikrovalovni pečici pri moči 300 W za 2 minuti. 
Ocenjevali smo vseh 5 artiklov: skutin, mesni, piščančji burek, žepek pizza in burek pizza. 
Rezultati so predstavljeni v tabelah od 13 do 17.  
Tabela 13: Povprečne senzorične ocene artikla burek skutin, ohlajen takoj po pečenju, po 
24 in 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi 
Parameter 
ocene 
Vrsta priprave Čas hranjenja (h) 
Po 24 h Po 48 h 
videz skorje hladen 7,4 6,6 
pogret  7,6 7,2 
okus skorje hladen 6,4 5,8 
pogret  6,8 6,2 
okus nadeva hladen 7,4 6,6 
pogret  7,6 7,2 
celotna ocena hladen 7,0 6,4 
pogret  8,8 6,8 
 
Tabela 14: Povprečne senzorične ocene artikla burek mesni, ohlajen takoj po pečenju, po 
24 in 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi 
Parameter 
ocene 
Vrsta priprave Čas hranjenja (h) 
Po 24 h Po 48 h 
videz skorje hladen 7,6 6,8 
pogret  8,2 6,6 
okus skorje hladen 6,6 4,6 
pogret  6,2 6,0 
okus nadeva hladen 5,8 3,2 
pogret  5,8 5,2 
celotna ocena hladen 6,2 4,8 





Tabela 15: Povprečne senzorične ocene artikla burek piščančji, ohlajen takoj po pečenju, 
po 24 in 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi 
Parameter 
ocene 
Vrsta priprave Čas hranjenja (h) 
Po 24 h Po 48 h 
videz skorje hladen 7,6 6,8 
pogret  8,0 7,4 
okus skorje hladen 6,6 5,4 
pogret  7,0 6,4 
okus nadeva hladen 6,8 6,2 
pogret  7,0 6,8 
celotna ocena hladen 6,8 6,2 
pogret  6,8 6,8 
 
Tabela 16: Povprečne senzorične ocene artikla žepek pizza, ohlajen takoj po pečenju, po 24 
in 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi 
Parameter 
ocene 
Vrsta priprave Čas hranjenja (h) 
Po 24 h Po 48 h 
videz skorje hladen 7,4 7,4 
pogret  7,0 7,0 
okus skorje hladen 6,6 5,8 
pogret  7,0 6,4 
okus nadeva hladen 6,4 4,2 
pogret  7,2 5,4 
celotna ocena hladen 6,6 4,8 











Tabela 17: Povprečne senzorične ocene artikla burek pizza, ohlajen takoj po pečenju, po 24 
in 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi 
Parameter 
ocene 
Vrsta priprave Čas hranjenja (h) 
Po 24 h Po 48 h 
videz skorje hladen 7,0 5,4 
pogret  7,2 6,6 
okus skorje hladen 6,0 4,4 
pogret  6,0 5,4 
okus nadeva hladen 5,4 4,8 
pogret  6,2 6,4 
celotna ocena hladen 6,0 5,0 
pogret  6,0 6,2 
 
Najvišjo »celotno povprečno oceno« hladnega artikla po 24 urah hranjenja pri sobni 
temperaturi je prejel burek skutin, in sicer oceno 7,0. Najvišja »celotna ocena« pogretega 
artikla po 24 urah hranjenja pri sobni temperaturi, je bila ocenjena prav tako za burek skutin 
z oceno 8,8. 
Najvišjo »celotno povprečno oceno« hladnega artikla po 48 urah hranjenja pri sobni 
temperaturi je prejel burek skutin, in sicer oceno 6,4. Najvišja »celotna ocena« pogretega 
artikla po 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi je bila dodeljena artikloma burek skutin 
ter burek piščančji. Oba sta prejela oceno 6,8. 





5.6 Zavržki hrane iz lastnih trgovin Pekarne Pečjak d.o.o. 
V tabeli 18 je podana količina zavržkov hrane, ki smo jo pridobili iz operacijskega 
računalniškega sistema podatkov lastnih trgovin Pekarne Pečjak d.o.o. Količina zavržkov 
hrane (v kg) je zbrana za izbrane artikle v letu 2014, 2015 in 2016. V letu 2016 smo pričeli 
z izvajanjem podaljšanja roka uporabnosti artiklov z mesno surovino. 
Tabela 18: Količina zavržkov hrane (v kg) po trgovinah v letih 2014, 2015 in 2016 za izbrane 
artikle  
Ime artikla Vsota mase (v kg) 
leto 2014 leto 2015 leto 2016 Skupna vsota 
BUREK PIŠČANČJI  493,22 426,74 405,60 1.325,56 
ŽEPEK PIZZA  1.067,69 1.044,05 1.072,50 3.184,24 
BUREK SKUTIN  2.707,76 2.289,98 2.740,10 7.737,84 
BUREK MESNI  1.624,81 1.370,08 10,12 3.005,01 
BUREK PIZZA  1.030,26 1.058,20 1.027,18 3.115,64 
SKUPNA VSOTA 6.923,74 6.189,05 5.047,36 18.160,15 
Skupna masa zavržkov hrane vseh artiklov je tako znašala 18.160,15 kg.  
Največji delež posameznih zavržkov hrane predstavlja artikel burek skutin z 39 % glede na 
vse zavržke (Tabela 18). Sledijo mu burek mesni s 24 %, žepek pizza s 15 %, burek pizza s 
15 % in burek piščančji s 7 % (Tabela 18). Ta delež predstavljajo živila, ki se hranijo v toplih 







6 RAZPRAVA  
Po priporočilih veljavnih Higienskih stališč o higieni živil, namenjenih zaposlenim v živilski 
dejavnosti (NIJZ, 2015), se morajo artikli z mesno surovino, ki se hranijo v topli vitrini pri 
temperaturi najmanj 63 °C, po 4 urah hranjenja zavreči. Glede na možnost, ki jo ponuja 
uredba Evropske komisije (Food standards agency, 2007), se lahko živilo hrani pod 63 °C 
(sobna temperatura) tudi dlje kot 4 ure, vendar je treba v tem primeru validirati tehnološki 
postopek in dokazati, da je v tem časovnem obdobju in pri sobni temperaturi živilo še vedno 
zdravstveno ustrezno. Z namenom zmanjšanja zavržkov živil v trgovinah Pekarne Pečjak 
d.o.o. (po 4 urah hranjenja) smo se odločili za validacijo postopka hranjenja izbranih živil 
(burek skutin, burek mesni, burek piščančji, burek pizza in žepek pizza), da bi dokazali, da 
so le-ta zdravstveno ustrezna tudi po 4 urah hranjenja v prodajni vitrini pri sobni temperaturi. 
Zamrzovanje artiklov je ena od oblik zagotavljanja varnosti živil. Zamrzovanje živil pri manj 
kot –18 °C predstavlja najboljši način konzerviranja živil. Poleg podaljšanja roka uporabe 
se živilo ob ustreznem embaliranju zaščiti pred potencialnim mikrobiološkim tveganjem. 
Mikrobiološki rezultati preskušanj na patogene bakterije (Salmonella spp., E. coli, 
Enterobacteriaceae, S. aureus, in plesni) sveže zamrznjenih artiklov, vključenih v 
validacijo, kažejo na ustreznost postopkov izdelave artikla od sprejema vhodnih surovin, 
preko proizvodne linije, zamrzovanja ter končnega skladiščenja artiklov. Mikrobiološke 
preiskave so bile izvedene v skladu z navodili in s predpisanimi postopki v internem 
laboratoriju (Pekarna Pečjak, 2016) in v zunanjem akreditiranem laboratoriju.  
Preiskava pečenih pekovskih artiklov v zunanjem akreditiranem laboratoriju je pokazala 
povečano skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov (SŠAMM) in aerobnih 
sporogenih bakterij (ASB) v artiklu burek mesni in po 24 in 48 urah hranjenja pri sobni 
temperaturi v prodajni vitrini. Povečano je bilo tudi število SŠAMM in ASB v artiklih burek 
piščančji in žepek pizza, po 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi v prodajni vitrini. Ostali 
parametri mikrobioloških preiskav (Salmonella spp., E. coli, koagulaza pozitivni stafilokoki 
in S. aureus, C. perfringens, SŠAMM, ASB, termotolerantni kampilobakter in B. cereus) 
niso bili preseženi pri nobenem artiklu ter v nobenem časovnem obdobju (sveže pečeni 
artikli, po 24 in 48 urah hranjenja pri sobni temperaturi), kar v svoji študiji preskušanja 
gotovih jedi dokazuje tudi Meldrum s sodelavci (2006). Povišano število SŠAMM in ASB 
so možen pokazatelj naknadne ali sekundarne kontaminacije živil. Uvrščamo jih med 
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tehnološke kvarljivce, njihovo povečano število načeloma ne predstavlja tveganja za zdravje 
ljudi, kar potrjujejo tudi ustrezni rezultati preiskav na potencialno patogene mikroorganizme. 
Pomanjkanje nadzora v celotnem delovnem procesu od prevoza do shranjevanja artiklov na 
prodajni polici lahko privede do kontaminacije in povečanega razmnoževanja 
mikroorganizmov. Rajkovič in sodelavci (2013) so preučevali razmnoževanje 
mikroorganizmov pri gotovi jedi špageti z bolonjsko omako, hranjeni pri temperaturi 28 °C. 
Za preprečevanje rasti mikroorganizmov je pomembno spremljanje in vzdrževanje ustreznih 
temperaturnih pogojev živil med transportom, prodajo in skladiščenjem. Preverjanje 
zgodovine časovno-temperaturnih izpisov pripomore k boljši varnosti živil (Valdramidis in 
Koutsoumanis, 2016).  
V letnem programu Pekarne Pečjak d.o.o. je bilo opredeljeno, da se izvede validacija pečenih 
pekovskih artiklov (burek mesni) na mikrobiološka preskušanja (Salmonella spp., E. coli, 
koagulaza pozitivni stafilokoki in S. aureus, C. perfringens, skupno število aerobnih 
mezofilnih mikroorganizmov, ASB, termotoleranti kampilobakter in B. cereus) štirikrat 
letno (Pekarna Pečjak, 2013). Rezultati mikrobioloških preiskav vzorca mesnega bureka, 
hranjenega 24 h hranjenja pri sobni temperaturi v trgovini (preiskava z dne 10. 2. 2016), so 
pokazali presežene vrednosti skupnega števila aerobnih mezofilnih mikroorganizmov 5 
enotah (Ministrstvo za zdravje, 2009). Povišano število SŠAMM je lahko posledica 
onesnaženja živila zaradi slabe proizvodnje/higienske prakse, neustreznega ravnanja z 
vzorcem do dostave v laboratorij ali neustreznega ravnanja z vzorcem pri analiziranju v 
zunanjem laboratoriju. Rezultati mikrobioloških preiskav pod enakimi pogoji z dne 21. 6. 
2016 so pokazali presežene vrednosti bakterije B. cereus v 2 enotah (Ministrstvo za zdravje, 
2009), navedenih pod točko 7.3, medtem ko je bil izvid iz treh enot ustrezen. Dne 28. 7. 
2016 smo ponovno dali v preiskavo 2 enoti pečenega mesnega bureka v zunanji akreditirani 
laboratorij (iz prodajaln, kjer je bila določena prisotnost B. cereus nad kriterijem), hkrati pa 
smo spekli 5 enot mesnega bureka L 169154 po programu peke za trgovino (38 minut, 220 
°C) v enaki peči in po enakem programu, kot jih ima trgovinska veriga prodajaln, ter jih prav 
tako pustili 24 ur pri sobni temperaturi do pričetka preiskave. Rezultat laboratorijskega 
preskušanja v zunanjem akreditiranem laboratoriju je bil na prisotnost bakterije B. cereus 
negativen. Glede na veljavno doktrino je treba bakterije, določene v vzorcih, potrditi vsaj do 
vrste ali celo podvrste z biokemijskimi preiskavami, kot je npr. determinacija z Indeksom 
Analitskih profilov (API determinacija). B. cereus tako ni bil določen v nobenem vzorcu. Z 
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determinacijo API, ki je bila izvedena naknadno v akrediteranem laboratoriju, je bila 
določena bakterija B. subtilis.  
Bakterija B. subtilis je tehnološki kvarljivec, ki ni opredeljen v Smernicah za mikrobiološko 
varnost živil (Ministrstvo za zdravje, 2009), namenjenih končnemu potrošniku. Yang in 
sodelavci (2016) navajajo, da se bakterija B. subtilis uporablja za proizvodnjo mikrobnih 
encimov in kemikalij. Splošno je po statusu GRAS (angl. Generally Recognized as Safe) 
priznana kot varna, ima močno zmogljivost izločanja beljakovin ter se na široko uporablja v 
živilski industriji kot alternativni gostitelj. Pri spremembi skladiščne temperature je bila 
pričakovana rast bakterije B. cereus, medtem ko ni bil predvidljiv močan učinek na 
sporulacijo (nastanek spor bakterije) vegetativne oblike B. cereus (Rajkovic et al., 2013). 
Preverili smo tudi program peke mesnega bureka v vseh trgovinah. Ob uporabi enakega 
programa peke in enake peči v vseh trgovinah so meritve pokazale temperaturo ob koncu 
peke nad 96 ºC. Vsa načrtovana laboratorijska preskušanja na patogene bakterije za namene 
monitoringa mesnega bureka se bodo še naprej izvajala v zunanjem akreditiranem 
laboratoriju.  
Senzorične ocene pečenih artiklov (skutin, mesni, piščančji burek, burek pizza in žepek 
pizza) smo izvedli v internem laboratoriju Pekarne Pečjak d.o.o. Opravljal jih je senzorična 
komisija 6 ocenjevalcev, ki so bili seznanjeni s postopki ocenjevanja glede na izbran 
hedonski model. Rezultat hedonskega stopnjevanja smo izračunali kot število zaporednih 
ocen (od 1 do 9), ki jih je ocenjevalec ovrednotil kot boljše v primerjavi s predhodnim 
okusom (Crolic et al., 2016). 
Na podlagi senzoričnega ocenjevanja lahko ugotovimo, da so imeli sveže pečeni artikli 
pričakovano boljše ocene kot artikli iz prodajne vitrine po 24 ali 48 urah hranjenja. Vsi artikli 
so se približali skupni povprečni oceni 8 (od 9). Bili so sveže pečeni, brez vplivov zunanjih 
dejavnikov (potrošniki) trgovine in z upoštevanjem dobre higienske prakse pri zaposlenih 
med ravnanjem z artikli. Takšni artikli so na voljo kupcu takoj po pečenju ter veljajo za sveže 
tudi po 4 urah shranjevanja v prodajni vitrini. Izstopa artikel burek piščančji, ki je dobil 
najboljše ocene (od 8,2 do 8,6). K temu lahko prištejemo polnost okusa zaradi vsebine 
nadeva (piščančje meso kebab, smetana, začimbe), ki je med uporabniki tudi bolj zaželen. V 
drugo skupino lahko uvrstimo artikel žepek pizza, ki je dobil slabše ocene (od 6 do 7,6), 
delno zaradi dejstva, ker vsebuje ta artikel celotno rezino šunke, ki je v kombinaciji s 
paradižnikovo omako kljub asociaciji na pizzo najmanj zaželena. Temu lahko pripišemo 
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okus kuhane šunke, ki ima značilen vpliv na okus celotnega artikla, kar potrdi tudi povprečna 
ocena nadeva 6.  
Na kakovost pečenih pekovskih artiklov lahko imajo po 24 urah hranjenja v prodajni vitrini 
pri sobni temperaturi vpliv zunanji dejavniki, npr. temperatura prostora, kakovost zraka, 
osvetljenost, ravnanje z artiklom v prodajni vitrini. Na splošno je opaziti razliko med 
nepogretim in pogretim artiklom. Pogreti artikli so dobili višje povprečne ocene, ker so bolj 
podobni sveže pečenemu artiklu takoj po pečenju. Toplota artiklu poudari vonj, ki ga 
ocenjevalec zazna in mu pripiše višjo oceno. Najvišjo celotno oceno pogretega in 
nepogretega artikla je prejel artikel burek skutin (od 6,8 do 8,8) zaradi prijetnejšega okusa 
in vonja nadeva (skuta) v primerjavi z mesnimi artikli. Najnižje ocene sta prejela artikla 
burek mesni (5,8 in 5,8) in burek pizza (5,4 in 6,2). Vzrok je v specifičnem mesnem nadevu, 
ki je izmed vseh artiklov po 24 urah shranjevanja povzročil najslabše ocene. Pogreti vonj 
mesnine lahko vzbudi negativne občutke pri ocenjevalcu in mu sproži določen odpor. Vsi 
preizkušeni artikli so po 24 urah hranjenja pri sobni temperaturi dobili nižje ocene kot sveže 
pečeni artikli. Artikle po 24 urah hranjenja ocenjujemo kot še vedno primerne za uživanje, 
saj se ocene senzoričnega ocenjevanja v povprečju gibljejo med 6 – rahlo ugaja – ter 7 – 
dokaj ugaja.  
Senzorične ocene artiklov, shranjenih 48 ur, so pokazale nižje povprečne ocene od tistih, ki 
so bili shranjeni 24 ur pri sobni temperaturi. Najslabše sta bila ocenjena artikla burek mesni 
(celotna ocena 4,8 in 5,6) in žepek pizza (celotna ocena 4,8 in 5,8), kjer je tudi okus nadeva 
dobil najnižje ocene: burek mesni (3,2 in 5,2) ter žepek pizza (4,2 in 5,4). Artikli so po 48 
urah hranjenja v prodajni vitrini pri sobni temperaturi trgovine še bolj obremenjeni z 
zunanjimi dejavniki (zamenjava večjega števila strank v trgovini, nihanje sobne 
temperature). Videz in okus skorje delujeta osušeno, prav tako nadev. Pogreti artikli imajo 
boljše ocene zaradi občutka svežega pečenja ter boljšega okusa. Skorja in nadev so bolj suhi 
zaradi sušenja artikla v prodajni vitrini pri sobni temperaturi in tudi zaradi vpliva okolja in 
prestavljanje artiklov po prodajni vitrini. Čeprav so bili artikli že 48 ur shranjeni v prodajni 
vitrini, jih ocenjujemo kot primerne oziroma pogojno primerne, saj se všečna lestvica giblje 
med 5 – niti ugaja niti ne ugaja – in 6 – rahlo ugaja.  
Glede na rezultate mikrobioloških in senzoričnih preiskav smo potrdili, da shranjevanje 
analiziranih artiklov po 24 urah hranjenja v prodajni vitrini pri sobni temperaturi trgovine ne 
predstavlja tveganja za zdravje potrošnika. Tudi potrošniki lahko artikle po nakupu zaužijejo 
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kasneje (> 4 ure), kar potrjujejo tudi Vodošek in sodelavci (2014). Prav tako navajajo, da 23 
% potrošnikov ne zagotavlja ustrezne temperature hranjenja hitro pokvarljivih živil in 
porabijo od 30 do 60 minut od nakupa do doma. Za varnost in kakovost artikla je odgovoren 
kupec sam. Pomembno je, da so na deklaraciji živila vsi predpisani elementi in predvsem 
navodila za ravnanje s hitro pokvarljivimi živili. Čas shranjevanja artiklov in pogoje 
shranjevanja v naši raziskavi nadzirajo zaposleni v celotnem delovnem času trgovine (12 
do14 ur; artikel naj se nahaja vedno na istem mestu v prodajni vitrini s sobno temperaturo). 
Tudi s temi pogoji zagotavljamo potrošniku, da je živilo primerno v času shranjevanja 
(prodajna vitrina, sobna temperatura med delovnim časom trgovine) ter glede na rezultate 
študije so živila zdravstveno ustrezna tudi najmanj 24 ur po pečenju. Podaljšanje 
shranjevanja živil lahko omogoči predajo tovrstnih artiklov v dobrodelne namene, 
shranjevanje v trgovinah in bencinskih servisih, saj so nekatere enote odprte 24 ur na dan, 
zagotovljena pa je tudi varnost hrambe pri potrošniku doma. 
V tabeli 18 so podane količine (v kg) zavrženih artiklov v letih 2014, 2015 in 2016. Rezultati 
kažejo vsakoletno zmanjšanje količine le-teh za vse obravnavane artikle posebej ter v skupni 
količini. V letu 2014 smo v izbranem podjetju zavrgli 6.923,14 kg, v letu 2015 6.189,05 ter 
v letu 2016 5.047,36 kg obravnavanih pečenih pekovskih artiklov (burek skutin, burek 
mesni, burek piščančji, burek pizza in žepek pizza). Validacijo roka uporabe smo začeli 
izvajati v letu 2016, v katerem smo zabeležili najnižjo količino zavrženih artiklov v 
primerjavi z letoma 2014 in 2015. Količina zavrženih artiklov se je v letu 2016 zmanjšala za 
1.141,69 kg oziroma za 18 %. V letu 2015 se je količina zavrženih artiklov v primerjavi z 
letom 2014 zmanjšala za 11 %. Iz tega lahko sklepamo, da se bo trend zmanjševanja 
zavrženih artiklov še zniževal. S podaljšanjem roka uporabnosti bomo zmanjšali količino 
zavržkov hrane in s tem povezanih stroškov. Papargyropoulou in sodelavci (2014) potrjujejo, 
da je treba za trajnejšo rešitev rastočih zavržkov hrane sprejeti trajnostno proizvodnjo in 
potrošniški pristop ter reševanje zavržkov hrane skozi celotno globalno verigo preskrbe s 
hrano. Ker le-ti v določeni meri bremenijo okolje, bi z zmanjšanjem prav tako zmanjšali 
njihov vpliv. Aktivnosti na tem področju se že izvajajo na različnih področjih v Sloveniji, in 
sicer z uvedbo tradicionalnega slovenskega zajtrka, s katerim se uči otroke prepoznavati 
pomen lokalne pridelave, tematskih projektov na temo zavržkov hrane, oddajanje malic v 
ustanove za brezdomce ter aktivnosti v okviru projekta »Dinamični model učinkovitosti v 
vzgoji in izobraževanju« (Raspor, 2014). S tem bi se zmanjšala tudi vsebnost TGP, za katere 
se je Slovenija zavezala, da bo do leta 2020 zmanjšala emisije za 20 %, med katerimi 
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nezanemarljivo količino predstavljajo TGP iz biološko razgradljivih odpadkov (Jevšnik et 
al., 2014). Poskrbeli bi za ugled podjetja/države, saj bi dvignili etično ter moralno zavest o 
zavržkih hrane. Raspor (2014) navaja, da se primeri dobrih praks že uvajajo v vrtcih in 
osnovnih šolah skozi izobraževalne delavnice za otroke na temo hrane, ekološkega 
kmetijstva, ohranjanja biodiverzitete, kulturne in prehranske dediščine ter praznične 
prehrane. Cilj predlagane hierarhije ravnanja z zavržki hrane naj ima vpliv na trenutne 
doktrine in politiko zavržkov živil in naj podpira trajnostne in celovite rešitve 
(Papargyropoulou et al., 2014). 
Mikrobiološki rezultati sveže pečenih artiklov ter artiklov 24 ur po pečenju so bili v skladu 
s kriteriji, ki so določeni za varnost živil oziroma so bili pod mejno vrednostjo za posamezen 
parameter (Ministrstvo za zdravje, 2009). Enako velja za sporogene bakterije C. perfringens 
in B. cereus, katerih vrednosti niso bile presežene. Iz tega lahko sklepamo, da bi lahko 
obravnavane pečene artikle prodajali najmanj 24 ur po pečenju, če bi jih hranili v prodajni 
vitrini pri sobni temperaturi trgovine. S tem bi ob zmanjšanju količine zavržkov hrane 
povečali dobiček, kajti prodali bi artikle, ki bi jih sicer morali zavreči. Slednjo ugotovitev 
potrjuje Raspor (2014), ki navaja, da smo ljudje za degradacijo okolja mnogo manj 
dojemljivi kakor za denar. Prav tako navaja, da bi bilo smiselno močneje poudariti 
povezanost med zavrženo hrano in denarjem, ki ga preko nje izgubljamo, še posebej na ravni 
družine (Raspor, 2014). Naslednji ukrep je evalvacija Smernic za mikrobiološko varnost 
živil (Ministrstvo za zdravje, 2009), ki bi lahko svetovala podaljšanje časa hranjenja artiklov 
z mesno surovino na več kot 4 ure, seveda ob upoštevanju vseh tehnoloških in higienskih 
zahtev. Naši rezultati potrjujejo, da so preiskani artikli tudi po 24 urah hranjenja v prodajni 
vitrini pri sobni temperaturi mikrobiološko ustrezni. Vsekakor pa mora vsak nosilec živilske 
dejavnosti narediti lastno analizo delovnega procesa, validirati proizvodni proces in 
objektivno oceniti varnost artiklov. Nove načine podaljšanja roka uporabnosti (novi načini 
pakiranja, hlajenje, zamrzovanje, pasterizacija, sterilizacija, ipd.) predlagata tudi Amani in 





V magistrskem delu sta predstavljeni mikrobiološka in senzorična ocena določenih artiklov: 
burek mesni, burek skutin, burek pizza, burek piščančji in žepek pizza. Artikli so bili 
mikrobiološko preskušeni v različnih oblikah: ko so bili zamrznjeni, ko so bili sveže pečeni 
ter ko so bili hranjeni v prodajni vitrini pri sobni temperaturi po 24 in 48 urah, da bi ugotovili 
njihovo zdravstveno ustreznost. Pečene smo ocenjevali ne samo mikrobiološko, temveč tudi 
senzorično. S tem smo želeli dokazati, da lahko obravnavane artikle varno uživamo tudi po 
predpisanem časovnem obdobju, ki je določeno za shranjevanje artiklov z mesno surovino 
v topli vitrini nad temperaturo 63 °C, kot to določajo Smernice Trgovinske zbornice 
Slovenije (2008). 
Področje zavržkov hrane predstavlja okoljski in družbeni problem, ki je skozi strokovno 
literaturo že dodobra raziskan, vendar se pojavljajo na vsakodnevni ravni na različnih 
področjih izzivi, npr. kako omejiti zavržke hrane v posameznem živilskem obratu ter tako 
vplivati na probleme sodobne družbe. Smernice dobrih higienskih navad po načelih sistema 
HACCP v trgovinski dejavnosti (Trgovinska zbornica Slovenije, 2008) podajajo zahtevo, da 
se morajo artikli, hranjeni v topli vitrini, zavreči po 4 urah, vendar nam 5. odstavek 4. člena 
Uredbe Evropske unije 852/2004 o higieni živil (Uredba (ES) št. 852/2004) tudi omogoča, 
da lahko, če dokažemo zdravstveno ustreznost artiklov, te hranimo tudi daljše časovno 
obdobje v prodajni vitrini pri sobni temperaturi trgovine. Z raziskavo dokazujemo, da so 
preiskani artikli zdravstveno ustrezni še po 4 urah shranjevanja v prodajni vitrini pri sobni 
temperaturi trgovine, kar občutno zmanjša zavržke hrane. 
Iz tega lahko sklepamo, da: 
• rezultati mikrobioloških preiskav sveže pečenih pekovskih artiklov (burek mesni, 
burek skutin, burek pizza, burek piščančji in žepek pizza) potrjujejo ustreznost glede 
na mikrobiološke kriterije (Tabeli 4 in 6); 
• se lahko po uvedbi navodil v letu 2016 artikli z mesno surovino v prodajni vitrini s 
sobno temperaturo hranijo do konca delovnika trgovine (glede na rezultate opravljene 
validacije preučevanega postopka) ter da se je skupna količina zavržkov hrane v letu 




• toplotno obdelani artikli (burek mesni, burek skutin, burek pizza, burek piščančji in 
žepek pizza) so bili po 24 urah hranjenja v prodajni vitrini pri sobni temperaturi 
ocenjeni kot ustrezni, kar potrjuje hipotezo 2. Hranjenje artiklov po 24 urah ob 
upoštevanju dobre proizvodnje in ustrezne higienske prakse ne prestavlja 
mikrobiološkega tveganja za zdravje potrošnikov; 
• razlika v povprečni senzorični oceni toplotno obdelanih artiklov (burek mesni, burek 
skutin, burek pizza, burek piščančji in žepek pizza) je bila opazna med sveže pečenim, 
pogretim in hladnim artiklom. Glede na dejstvo, da so bile ocene sveže pečenih 
artiklov in artiklov po 24 urah boljše, kot tiste po 48 urah, lahko potrdimo hipotezo 3.  
Ugotovili smo, da so artikli, ki se hranijo v prodajni vitrini pri sobni temperaturi trgovine 
(burek mesni, burek skutin, burek pizza, burek piščančji in žepek pizza), mikrobiološko in 
senzorično ustrezni po 24 urah hranjenja. Na osnovi navedenega lahko trdimo, da se artikli 
lahko prodajajo najmanj tekom celotnega obratovalnega časa trgovine, ki ni daljši od 12 ur. 
Količina zavržkov hrane se bo tako zmanjšala s prodajo artiklov z mesno surovino, ki se 
hranijo v prodajni vitrini pri sobni temperaturi trgovine. Povečano število tehnoloških 
kvarljivcev (SŠAMM in ASB) bi lahko v prihodnje zmanjšali s poostrenim notranjim 
nadzorom zaposlenih in prodajnih vitrin s sobno temperaturo, če bi bil ta posebej usmerjen 
na področje opazovanja zaposlenih ter na preverjanje kakovosti zraka z vzorčevalnikom ter 
z izmenjavo svežega in porabljenega zraka v trgovini. Glede na obstoječe stanje bi lahko 
predlagali zaprtje prodajnih vitrin s sobno temperaturo oziroma pregrado med posameznimi 
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Priloga 1: Mikrobiološka preiskava zamrznjenih nepečenih artiklov burek skutin, burek mesni, burek piščančji, žepek pizza in burek pizza  
Artikel BUREK SKUTIN 
Parameter Salmonella spp. v 25g. E. coli CFU/1g Enterobacteriaceae CFU/1g S. aureus CFU/1g Plesni CFU/1g 
1. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
2. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
3. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
4. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
5. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
OCENA USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Artikel BUREK MESNI 
Parameter Salmonella spp. v 25g. E. coli CFU/1g Enterobacteriaceae CFU/1g S. aureus CFU/1g Plesni CFU/1g 
1. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
2. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
3. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
4. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
5. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
OCENA USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Legenda: n. n: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« in »M«; m: mejna vrednost, pod katero se rezultati štejejo za zadovoljive, pri 
čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. Če en sam rezultat preseže to 




Nadaljevanje Priloge 1: Mikrobiološka preiskava zamrznjenih nepečenih artiklov burek skutin, burek mesni, burek piščančji, žepek pizza in burek 
pizza  
Artikel BUREK PIŠČANČJI 
Parameter Salmonella spp. v 25g. E. coli CFU/1g Enterobacteriaceae CFU/1g S. aureus CFU/1g Plesni CFU/1g 
1. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
2. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
3. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
4. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
5. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
OCENA USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Artikel ŽEPEK PIZZA 
Parameter Salmonella spp. v 25g. E. coli CFU/1g Enterobacteriaceae CFU/1g S. aureus CFU/1g Plesni CFU/1g 
1. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
2. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
3. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
4. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
5. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
OCENA USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Legenda: n. n: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« in »M«; m: mejna vrednost, pod katero se rezultati štejejo za zadovoljive, pri 
čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. Če en sam rezultat preseže to 




Nadaljevanje Priloge 1: Mikrobiološka preiskava zamrznjenih nepečenih artiklov burek skutin, burek mesni, burek piščančji, žepek pizza in burek 
pizza  
Artikel BUREK PIZZA 
Parameter Salmonella spp. v 25g. E. coli CFU/1g Enterobacteriaceae CFU/1g S. aureus CFU/1g Plesni CFU/1g 
1. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
2. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
3. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
4. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
5. n.n. <100 <1000 <100 <1000 
OCENA USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Legenda: n.n: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« in »M«; m: mejna vrednost, pod katero se rezultati štejejo za zadovoljive, pri 
čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. Če en sam rezultat preseže to 





Priloga 2: Mikrobiološka preiskava za pečen artikel burek skutin 
ČAS takoj po pečenju 
Artikel BUREK SKUTIN 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <10 <100 <10 <10 <10 <100 n.n n.n. 
2. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
ČAS 24h 
Artikel BUREK SKUTIN 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <100 <100 <10 <10 <10 <100 n.n. n.n. 
2. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
ČAS 48h 
Artikel BUREK SKUTIN 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <100 <100 <10 <10 <10 <100 n.n. n.n. 
2. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Legenda: 1. Aerobne sporogene bakterije CFU/g; 2. B. cereus CFU/g; 3. C. perfringens CFU/g; 4. Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. aureus CFU/g; 5. E. coli CFU/g; 6. skupno število aerobnih mezofilnih 
mikroorganizmov CFU/g; 7. Salmonella spp. v 25 g, n.n: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« in »M«; m: mejna vrednost, pod katero 
se rezultati štejejo za zadovoljive, pri čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. 
Če en sam rezultat preseže to vrednost, je vzorec nezadovoljiv. 
 
 
Priloga 3: Mikrobiološka preiskava za pečen artikel burek mesni 
ČAS takoj po pečenju 
Artikel BUREK MESNI 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <10 <100 <10 <10 <10 <100 n.n. n.n. 
2. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
ČAS 24h 
Artikel BUREK MESNI 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. >3000 <100 <10 <10 <10 4800 n.n. n.n. 
2. 100 <100 <10 <10 <10 100 
  
3. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. >3000 <100 <10 <10 <10 16200 
  
5. 600 <100 <10 <10 <10 600 
  
 NEUSTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO SPREJEMLJIVO USTREZNO USTREZNO 
ČAS 48h 
Artikel BUREK MESNI 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. 22000 <100 <10 <10 <10 22000 n.n. n.n. 
2. 30000 <100 <10 <10 <10 30000 
  
3. >30000 <100 <10 <10 <10 >300000 
  
4. >30000 <100 <10 <10 <10 >300000 
  
5. >30000 <100 <10 <10 <10 33000 
  
 NEUSTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO NEUSTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Legenda: 1. Aerobne sporogene bakterije CFU/g; 2. B. cereus CFU/g; 3. C. perfringens CFU/g; 4. Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. aureus CFU/g; 5. E. coli CFU/g; 6. skupno število aerobnih mezofilnih 
mikroorganizmov CFU/g; 7. Salmonella spp. v 25 g, n.n: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« in »M«; m: mejna vrednost, pod katero 
se rezultati štejejo za zadovoljive, pri čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. 
Če en sam rezultat preseže to vrednost, je vzorec nezadovoljiv. 
 
 
Priloga 4: Mikrobiološka preiskava za pečen artikel burek piščančji 
ČAS takoj po pečenju 
Artikel BUREK PIŠČANČJI 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <10 <100 <10 <10 <10 <100 n.n. n.n. 
2. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
ČAS 24h 
Artikel BUREK PIŠČANČJI 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <100 <100 <10 <10 <10 <100 n.n. n.n. 
2. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
ČAS 48h 
Artikel BUREK PIŠČANČJI 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. 30000 <100 <10 <10 <10 30000 n.n. n.n. 
2. 3500 <100 <10 <10 <10 3500 
  
3. 7000 <100 <10 <10 <10 7000 
  
4. 30000 <100 <10 <10 <10 30000 
  
5. >30000 <100 <10 <10 <10 205000 
  
 
NEUSTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO NEUSTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Legenda: 1. Aerobne sporogene bakterije CFU/g; 2. B. cereus CFU/g; 3. C. perfringens CFU/g; 4. Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. aureus CFU/g; 5. E. coli CFU/g; 6. skupno število aerobnih mezofilnih 
mikroorganizmov CFU/g; 7. Salmonella spp. v 25 g, n.n: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« in »M«; m: mejna vrednost, pod katero 
se rezultati štejejo za zadovoljive, pri čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. 




Priloga 5: Mikrobiološka preiskava za pečen artikel žepek pizza 
ČAS takoj po pečenju 
Artikel ŽEPEK PIZZA 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <10 <100 <10 <10 <10 <100 n.n. n.n. 
2. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
ČAS 24h 
Artikel ŽEPEK PIZZA 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <100 <100 <10 <10 <10 <100 n.n. n.n. 
2. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
ČAS 48h 
Artikel ŽEPEK PIZZA 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <100 <100 <10 <10 <10 200 n.n. n.n. 
2. >3000 <100 <10 <10 <10 6400 
  
3. >3000 500 <10 <10 <10 3400 
  
4. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. >3000 <100 <10 <10 <10 4200 
  
 NEUSTREZNO SPREJEMLJIVO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Legenda: 1. Aerobne sporogene bakterije CFU/g; 2. B. cereus CFU/g; 3. C. perfringens CFU/g; 4. Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. aureus CFU/g; 5. E. coli CFU/g; 6. skupno število aerobnih mezofilnih 
mikroorganizmov CFU/g; 7. Salmonella spp. v 25 g, n.n: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« in »M«; m: mejna vrednost, pod katero 
se rezultati štejejo za zadovoljive, pri čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. 
Če en sam rezultat preseže to vrednost, je vzorec nezadovoljiv. 
 
 
Priloga 6: Mikrobiološka preiskava za pečen artikel burek pizza 
ČAS takoj po pečenju 
Artikel BUREK PIZZA 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <10 <100 <10 <10 <10 <100 n.n. n.n. 
2. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <10 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
ČAS 24h 
Artikel BUREK PIZZA 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <100 <100 <10 <10 <10 <100 n.n. n.n. 
2. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
ČAS 48h 
Artikel BUREK PIZZA 
Parameter 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. <100 <100 <10 <10 <10 <100 n.n. n.n. 
2. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
3. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
4. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
5. <100 <100 <10 <10 <10 <100 
  
 USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO USTREZNO 
Legenda: 1. Aerobne sporogene bakterije CFU/g; 2. B. cereus CFU/g; 3. C. perfringens CFU/g; 4. Koagulaza pozitivni stafilokoki in S. aureus CFU/g; 5. E. coli CFU/g; 6. skupno število aerobnih mezofilnih 
mikroorganizmov CFU/g; 7. Salmonella spp. v 25 g, n.n: ni najdeno; n: število vzorčnih enot, ki sestavljajo vzorec; c: število vzorčnih enot, kjer je število bakterij lahko med »m« in »M«; m: mejna vrednost, pod katero 
se rezultati štejejo za zadovoljive, pri čemer vzorec velja za sprejemljivega, če je število bakterij v drugih vzorčnih enotah »m« ali manj; M: mejna dopustna vrednost, nad katero se rezultati ne štejejo več za zadovoljive. 
Če en sam rezultat preseže to vrednost, je vzorec nezadovoljiv. 
